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Zu den in praktischer Hinsicht wichtigsten Fragen gehort die
nach der Verdaulichkeit der verschiedenen Nahrungsmittel, deren
der Mensch sich im gewohnlichen Leben bedient; sie erregt nicht
nur das Interresse des Nationalokonomen, des Staatsmannes, die
bei ihren Erwiigungen das Wohl und Wehe vieler Millionen in
Betracht ziehen miissen, sie ruft in mindestens ¢benso hohem Grade
die Aufmerksamkeit des praktischen Arztes wach, der nur mit Hilfe
der Kenntniss derselben im Stande ist seinen-Patienten zum wahren
Wohlthiater zu werden.

Es gab eine Zeit, wo man ohne jegliche Einsicht in das
Wesen des Verdauungsprocesses, ohne irgend welche direkte Be-
obachtung, nur gestiitzt auf gewisse uralte Traditionen, die sich
vonr Menschenalter zu Menschenalter forterbten, ohne dass ihr
Werth je geprift worden wire, auf Edikte mittelalterlicher medi-
cinischer Schulen, auf einseitige voreingenommene Ansichten der
grossen Masse die entschiedensten, unanfechtbarsten Behauptungen
iber die Verdaulichkeit zum Theil hochst zusammengesetzter Nah-
rungsmittel anfstellen zu konnen glaubte, wahrend wir jetzt, wo
uns doch die Resultate zahlreicher Untersuchungen und Versuche
zi Gebote stehen, uns kaum getraven mit Sicherheit iiber die
Verdaulichkeit eines Nahrungsmittels Angaben zu machen. Und es
ist dieses ja auch ganz erklirlich, wenn man sich die zahlreichen
Schwierigkeiten, die sich der Entscheidung solech einer Frage in
den Weg stellen, vergegenwirtigt, denn es geniigt hiezu nicht bloss
die genaue Bekanntschaft mit der Natur und der Zusammen-




setzung des zu untersuchenden Nahrungsmittels, es reicht nicht
hin die Kenntniss der verschiedenen Veriinderungen, die an dem-
selben durch die verdauenden Sekrete des Korpers auf seinem
Wege durch den Darmcanal hervorgerufen werden, cs miissen uns
auch das Wesen, die Grundursache, die verschiedenen Bedingungen
des Verdauungsprocesses bekannt sein, um in richtiger Weise die
Abweichungen bei verschiedenen Versuchen erkliren zu kénnen und
dicses Letztere namentlich ist noch durchaus unaufgeklirt.

Da nun bei der Beurtheilung der Verdaulichkeit eines Nah-
,ungsmittels eine so grosse Anzahl von Factoren in Betracht zu ziehen
ist, so ist es sclbstverstindlich, dass durch kiinstliche Verdauungs-
versuche in der Retorte, bei denen von einer anch nur annihernd
geniigenden Nachahmung der natiirlichen Verhiltnisse gar nicht
die Rede scin kann, diese Irage endgiiltic nicht zu entseheiden
ist; doch haben solche Versuche immerhin den Werth, dass sie,
wenn uuter gleichen Bedingungen angestellt, uns wenigstens einen
Vergleich iiber die Verdaulichkeit verschiedener zu eiuner Gruppe
gehoriger Nahrungsmittel gestatten; einen bescheidenen Beitrag nun
zur Klivung diescr Frage zu liefern, ist der Zweck der folgenden
Versuche.

Es kann nicht in meiner Absicht liegen einen Ucherblick
iber die zahlreichen bisher erschienenen Arbeiten, die sich mit der
Einwirkung vou Magensaft oder kiinstlichen Pepsinpriiparaten auf
Eiwcisskorper beschiftigen, zu liefern, da das fi den vorliegenden
Zweck zu weit fithren wiirde, noch viel weniger kann es mir in
den Sinn kommen einige Worte itber den Process der Pepsinver-
dauung zu vetlieren, da die von mir angestellten Versuche in dieser
Hinsicht nichts Neues ergeben haben und eine Wiederholung des
Bekannten bei der grossen Zahl vortrefflicher Schilderungen Eulen
nach Athen tragen hijesse.

Bevor ich mich aber zur Besprechung meiner Versuche wende,
muss ich einige Bemerkungen tiber die Versuchsanordnung voraus
schicken. Zu den von mir angestellten Untersuchungen wurde eine
Pepsinessenz aus der chemischen Fabrik von Friedrich Witte in
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Rostock benutzt, eines Fabrikanten, dessen Pepsinpriparate einen
wohlbegriindeten Ruf geniessen, wie noch kiirzlich von E. Rennard’)
durch vergleichende Untersuchungen verschiedener Pepsinpriparate
dargethan worden ist; auch von Wittstein?) und Dragendorff?)
dic gleichfalls vergleichende Untersuchungen verschiedener aus ver-
schiedenen Fabriken bezogener Pepsinpriparate angestellt haben,
ist constatirt worden, dass die Witteschen zu den besten und wirk-
samsten gehdren.

Diese Essenz ist von schon gelb-brauner Farbe, hat einen siuerlich
weinigen Geruch und einen siuerlichen, leicht adstringirenden Ge-
schmack. Nach der Angabe des Fabrikanten soll 1 CC. derselben, in
welchem 0,06 grm. peps. pur. enthalten ist, im Stande sein 400 grm.
feuchtes Fibriu zu l6sen, wobei jedoch zu bemerken ist dass derselbe
seine Versuche mit 1000 CC. Wasser, einem Saduregehalt von ctwa 6
pro Mille und bei einer Temperatur von 50°C. vornehmen lisst.

Da bekanntlich die Schnelligkeit und  Vollstandigkeit der
Verdauung abhiingig ist von dem Concentractionsgrade des
Verdanungsgemisches, also von der hinzugefigten Menge Wassers
von dem Salzsiuregehalt desselben, von der Quantitit des ver-
daucnden Agens und von der Temperatur, bei welcher der Versuch
vorgenommen wird, so kommt es darauf an, dass diese verschicdenen
Faktoren in eiu richtiges Verhiltniss zu einander gesetzt werden.
Dieses Verhiltniss war durch Versuche, welche im vorigen Se-
mester im Laboratorium des pharmaceutischen Instituts angestellt
worden waren, bestimmt, so dass ich Vorversuche nicht anzustellen
brauchte. Die Untersuchungen wurden vorgenommen mit einer
Menge der Untersuchungssubstaunz, welche der Quantitdt von 0,75
grm. trockener Substanz des zu untersuchenden Nahrungsmittels ent-
sprach, 100 CC. destillirten Wassers u. 1 CC. Pepsinessenz. Die Pepsio-
essenz wurde nach jenen Versuchen von mir im Ueberschuss zu-
gesetzt, weil das unter natiirlichen Verhiltnissen meist auch der

1) Pharmaceutische Zeitschrift Russlands Jabrg. 13. pag. 577.
2j Zeitschrift d. allg. dsterreich, Apothekervereins Jahrg. XVI pag.
3} Jabresb. f Pharm. Jahrg. f. 1878 pag. 503.
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Fall zu sein pflegt. Dass das Pepsin wirklich im Ueberschuss vor-
handen war, beweisen die Versuche mit der halben Quantitit der
Essenz und die, bei welchen die doppelte und dreifache Menge
des Nahrungsmittels bei gleichen Pepsinmengen untersucht wurden,
bei welchen trotzdem die Verdauung ebenzo vollstindig und ecbenso
schnell crfolgte. Als Siure wurde dic Salzsdure benutzt, weil
dieselbe den natiirlichen Verhiltnissen entspricht und an Inten-
sitdt der Wirkung von keiner andercn ibertroffen wird; und zwar
bediente ich mich einer Concentraction von etwa 2, 5 pro Mille, indem
ich 2 CC. 13%iger Salzsiure anwandte. Was die Temperatur
anbetrifft, bei welcher die Versuche angestellt wurden, so betrug
dieselbe 40°C. Allerdings wire bei einer Temperatur von 500C,
die Schnelligkeit der Verdauung eine griossere gewesen, doch kam
es mir bauptsichlich darauf an, die natiirlichen Verhiiltnisse mog-
lichst nachzuahmen. In Bezug auf die Vorbereitungen zu den
Versuchen ist zu bemerken, dass die einzelnen Nalirungsmittel
sehr sorgfiltig zerkleinert wurden und zwar geschah das bei
den in rohem Zustande zur Untersuchung  gelangenden  durch
Zerschneiden und Schaben, was namentlich bei der Niere und
Leber sehr mithsam war und hiufig nicht in vollstindig be-
friedigender Weise zum Ziele filirte; es hitte allerdings in
solchen Fillen das Zerreiben mit Glaspulver zu Hilfe genom-
men werden konnen, doch schien es mir nicht wiinschenswerth
durch fremde Beimengsel den Versuch zu compliciren; die kiinstlich
zubereiteten Nahrungsmittel wurden so weit als thunlich auf einer
Reibe zerrieben, oder fein zerstampft, was bei den meisten vegeta-
bilischen der Fall war. Nach der Zerkleinerung wurden sie sorg-
faltic gemischt und in ein gut schliessendes Glasgefiss gethan,
damit der Feuchtigkeitsgehalt sich nicht verdndere; darauf nahm
ich entweder sofort, oder doch moglichst bald die Bestimmung des
Gehalts des Nahrungsmittels an trockener Subtstanz bei 110°C. vor,
nach weleher dann die der Untersuchung zu unterwerfende Quantitit
berechnet wurde. Der cigentliche Versuch begann moglichst friih
am Morgen mit der Abwigung des Untersuchungsobjectes, welches
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in einem kleinen Morser mit wenig destillirtem Wasser mit der
grossten Sorgfalt zerrieben wurde; hierauf wurde die ganze Menge
des hinzazufiigenden destillirten Wassers hinzugegossen, das Gemenge
noch ein Mal sorgfiltig durchgerithrt und in eine Kochflasche
gegossen,  Nach Hinzufiigung der oben erwihnten 2 CC. 13%qiger
Salzsdure und 1 CC. Pepsinessenz wurde das Gemenge ordentlich
durchgeschiittelt und in ein Wasserbad gethan, dessen Temperatur
constant auf 40°C. erhalten wurde, was durch ein in demselben
liegendes Thermometer bestidndig controlirt werden konnte.

In den Fillen, wo der Versuch in einem Tage nicht beendigt
wurde, wo also fiir die Nacht eine Unterbrechung eintreten musste,
liess ich das Gemenge bei ciner Temperatur von ce 12°C. die
Nacht iiber stchen, bei welcher nach den Angaben Schifts ') die
Verdauung stille steht, was von anderen, wic Wittich?), dahin
modificirt wird, dass die Wirkung des Pepsins wohl auf ein Mini-
mum reducirt wird, aber doch fortdauert.

Um ecinc moglichst vielseitige Berithrung des zu verdauenden
Nahrungsmittels mit dem verdauenden Agens hervorzurufen wurde
das Gemenge alle 10 Minuten ordentlich umgeschiittelt.

In dem Referat iiber die Versuche fiihre ich, wiewohl das von
Interesse gewesen wire, den Grad der Zerkleinerung der einzelven
Nahrungsmittel nicht an, nur in den Fillen, wo sie eine nicht
ganz vollstindige war, wo also einzelne Partikelchen derselben ent-
gangen waren, gebe ich es ausdricklich an.

Bei der den Versuchen zu Grunde gelegten Menge von 0,75 grm.
trockener Substanz ist es allerdings nicht zu vermeiden, dass die
Menge der der Pepsinverdauung einzig und allein unterliegenden Ei-
weisskorper in den verschiedenen Versuchen sehr verschieden aus-
fillt, da ja der Gehalt an denselben in den verschiedenen Nah-
rungsmitteln ein sehr variabler ist, doch wird hierdurch keine
Fehlerquelle in den Versuch hineingetragen, da, wie meine Unter-
suchungen beim Speck, Kise, Weissbrod und der Cacao darthun,

1) Leec. sur la digestion Tom Il pag. 17.
3)  Archiv fiir die ges, Phys. von Pfliger Bd. V. pag. 450.
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bei Verdoppelung, selbst Verdrcifachung der Quantitiéit des Unter-
suchungsobjectes bei gleicher Pepsinmenge keine Verlangsamung
des Verdauungsprocesses eintritt.

Das Ende des Versuches wurde bestimmt nach dem Grade
der Tritbung der Fliissigkeit, nach dem Grade der Losung des
der Verdauung unterworfenen Materials oder nach dem Verhalten
des zurickbleibenden Bodensatzes und endlich nach einer von
Wittich angegebenen Reaction der Peptone auf Alkali und schwefel-
saures Kupferoxyd. Wie schon frither bekannt war, geben Fiweiss-
korper mit genannten Reagentien eine blaue Farbenreaction; nun
machte Wittich?) darauf aufmerksam, dass Peptonlisungen mit
ihpen eine weinrothe Firbung geben, nur musste er es damals
noch unentschieden Jassen, ob nicht durch das Pepsin allein diese
Farbenreaction hervorserufen wird, zumal Mitscherlich?) in sciner
Arbeit iber das Verhalten des schwefels. Kupferoxyds zu mehreren
thierischen Stoffen vom Pepsin, das durch Digeriren der Schleim-
haut des Kilbermagens mit Salzsiure und Wasser, also allerdings
nach einer Methode, die ein sehr unreines Priiparat liefern muss,
dargestellt wurde. die Angabe macht, dass die Auflosung des
schwefels, Kupferoxyds mit Pepsin eine grine Farbe giebt, welche
durch kaustisches Kali rosenvoth gefirbt wird. In einer spéteren
Arbeit?) spricht Wittich sich mit Entschiedenheit dahin aus,
dass sein Glycerinauszug aus der Magenschleimhaut, der un-
zweifelhaft DPepsin fithrt, jene rothe Iirbung auf Zusatz von
Kalilauge und schwefels. Kupferoxyd unicht zeigt, dass dieselbe
aber sofort eintritt, wenn maun einige Tropfen durch denselben
Glycerinauszug verdiinnten Fibrins hinzugiesst und zwar soli die
Farbung um so intensiver sein je mehr Fibrin verdaut wurde,
je mehr Pcptone also gebildet waren. Die Angabe, dass ein
gutes Pepsinpriaparat diese Farbenreaction nicht giebt, kann ich
bestitigen, denn ich habe mehrere darauf hin untersucht und bei

1) Kénigsberger med. Jahrbiicher Bd, 1IT. pag. 225,
2) Pogg. Annal. p, 106 —133.
3j Archiv. far die ges. Physiol. v. Pfliger Bd. 1I pag. 195.

e
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keinem auch nur eine Andeutung derselben gefunden; bei der von
mir zu den Versuchen benutzten Pepsinessenz trat allerdings die
rosenrothe Tarbung ein, was sich wahrscheinlich durch Verun-
reinigung mit Peptonen erklirt, doch wird hierdurch der Werth
der Reaction fiir meine Untersuchungen nicht geschmiilert, da
sie bei der zu den Versuchen angewandten Concentraction von
1:100 Wasser nicht eintritt und das Wesentliche fiir mich in
dem allmahligen Uebergang aus blau in roth besteht. Die
Reaction wurde in der Weise angestellt, dass ich zu einigen
Tropfen der zu prifenden Flissigkeit etwas Kalilange hinzugoss
und darauf einige Tropfen einer sehr verdiinnten Ldsupg von
schwefels, Kupferoxyd hinzufiigte (ieh benutzte eine, die auf
950300 Theile destillirten Wassers einen Theil cupr. sulf. enthielt).
Diese Reaction ist namentlich auch deshalb vom grossem Werthe
fiir Verdauungsversuche, weil sie nicht nur die vollstindige
Peptonisirung  des in Lissung {bergegangenen Eiweisses anzeigt,
sondern weil sie in Folge des allmahligen Ucberganges der Farbe
aus blau in roth auch die Aufstellung einer Farbenscala ermdg-
licht, dercn einzelue Grade einem bestimmten Zustande der ver-
danten Substanzen entsprechen. Ich griff aus dieser Skala sechs
Grade heraus, die ich in folgender Weise bezeichne, wobei ich
aber zugeben muss, dass sie nicht immer in vollster Schiirfe ausge-
sprochen sind: 1) Anfangsrea ¢tion, welche je nach der Schirfe der
Reaction entweder cin schiones blau, oder hellblau, oder nur einen
bliulichen Farbenton zeigt, jedenfalls aber immer ein reines Blau
ohne Beimischung von roth; 2) begiuncende Peptonisirung, bei
welcher die blaue Farbe einen leicht rothlichen Schimmer aufweist;
3) deutliche 4) ganz deutliche Peptonisirung, bei welchen
beiden eine allmihlig fortschreitende Zunahme des rothen Farbentons
sichthar wird; 5) nahezu vollstindige Peptonisirung, die da-
durch charalterisirt ist, dass das Blau bis auf einen leichten Schimmer
verschwunden ist, wihrend das Roth dominirt; ©) Vollstandige
Peptonisirung(v. P.), bei welcher die Farbe rein roth ohne jegliche
Beimischung von blaun ist und zwar blassroth, wenigstens habe



ich nie ein sehr intensives Roth gefunden. Die Reaction wurde
von mir im Anfange des Versuches alle halbe Stunden, im weiteren
Verlaufe alle Stunden und gegen Ende desselben wieder alle halbe
Stunden ausgefiithrt, wobei es manchmal vorkam, dass eine der
Zeit nach spitere Reaction in der Skala um einen Grad zuriick-
ging, was offenbar davon herrithrte, dass in der Zeit kurz vorher
eine grossere Menge FEiweiss in Lﬁsung tibergegangen war, das
noch nicht in Pepton ibergefiibrt werden konnte. Bei der Be-
sprechung der einzelnen Versuche habe ich diese Reactionsreihen
allerdings nicht angefiihrt, wiewohl das von einigem Interesse
gewesen wire, da so der Gang der Verdauung jedem klar vor
Augen gelegen hitte, doch wiire dadurch die Arbeit zu umfang-
reich geworden, auch fiirchtete ich den Ueberblick zu erschweren,
nur in ein Paar [illen, wo die beginnende Peptonisirung schr
spat eintrat, habe ich dieses ausdriicklich angefithrt. In den
meisten Fillen trat der rothliche Farbenton im Laufe ',—1 Stunde auf.

Da die Farbenreaction allein nicht ausreicht, um das Ende
des Versuches zu bestimmen, weil sie ja nur itber den Zustand des
in Losung iibergegangenen Eiweisses Auskunft giebt, so wurde
noch die Beurtheilung der Tritbung der Fliissigkeit hinzugenommen,
iiber welche sich nichts Allgemeines sagen lisst, da sie bei den
verschiedenen Nahrungsmitteln, wnamentlich aber in Folge der
verschiedenen Zubereitungsweise cine sehr verschiedene ist; in
Folge dessen habe ich im Referate iiber meine Versuche diescn
Punkt gar nicht bertihrt.

Als “letztes Kriterium fiir die Beurtheilung der Beendigung
der Verdauung wurde der Zustand und dic Menge des Boden-
satzes von mir benutzt. In Bezug auf die Quantitit des hinter-
blicbenen Riickstandes unterscheide ich 7 Grade: 1) Spurcn
von B. ') welche, wie aus gelegentlichen quantitativen Bestimmungen
erhellt, 1—3%, Trockensubtanz reprisentiren; 2) Ganz geringer B.

1} B- Bodensartz,
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(3—8%0); 3) Geringer B. (8§—1 %,); 4) Massiger B. (12 -18%);
5)Mittlerer B. (18—25%); 6) Reichlicher B. (25—35);7) Sehr
reichlicher B. (35%, und mehr).

Iech muss freilich zugeben, dass die auf diese Art und Weise
vorgenommene Bestimmung des Endes des Versuches keine voll-
kommen exacte ist, da ja die Beurtheilung der Farbenniance,
der Tribung, der Beschaffenheit und Menge des Bodensatzes der
Subjectivitit des Beobachters einen gewissen Spielraum lésst, doch
kann ich nicht umhin zu behaupten, dass die Fehlerquellen keine
grossen sein konnen. Bei pflanzlichen Nahrungsmitteln, bei welchen
grossere Mengen von Zellstoff ete. vorhanden waren, wurde das
Ende des Versuches dadurch erkannt, dass bei den nach Lassaigue
ausgefihrten Untersuchungen des unloslichen Rickstandes dieser
frei von Stickstoff gefunden wurde. (Siehe iibrigens spiter.)

Indem ich mich nun zu meinen Versuchen wende, glaube
ich mir eine Begriindung der von mir getroffencn Eintheilung
ersparen za konnen, da, weun dieselbe sich nicht selbst erklirt,
eine weitlaufige Erlinterung auch zu nichts fihren wirde.

oy \—.Cq \\
ENGEOR
< el
. =
e 3 Txn
I}
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A. Animalische Nahrungsmittel,

Fleisch. Das Fleisch, dessen Gebrauch im Alterthume
durch Gesetz und Herkommen so sehr beschriankt war, gilt jetzt
fiir das beste und schiitzenswertheste Nahrungsmittel, was sich
sowohl durch seine chemische Zusammensetzung, wie auch durch
die Anordnung seiner einzelnen Bestandtheile erkliren lisst. Die
Giite, der Nihrwerth, wie auch dic Verdanlichkeit sind von ver-
schiedenen Momenten abhiingig, so natiirlich von der Besonderheit
der Art, der das Thier angehirt, dann von der Lebensart desselben,
von der Art und Weise der Fiitterung, der Tédtung, der Stelle,
welcher das Stiick cuntnommen wird und endlich der Zubcreitung, In
Bezug auf den Grad der Vollstindiglkeit der Verdauung des
Fleisches ist zu bemerken, dass weder bei natiirlichen, noch
kiinstlichen Verdauungsversucheu, auch wenn dieselben wochenlang
fortgesetzt werden '), eine vollstindige Losung der ganzen zum
Versuch verwandten Quantitit eintritt, es bleibt vielmehr stets eine
mehr oder weniger betrichtliche Menge ziemlich unverinderter
" Bestandtheile nach, welche bei meinen Versuchen iibrigens eine
geringe war, wic die quantitativen Bestimmungen des Rickstandes
beweisen, woraus ersichtlich ist, dass die Zerkleinerung der der
Untersuchung unterworfenen Nahrungsmittel ecine iiberaus sorg-
faltige war.

—

1) Frerichs, Wagners Handwirterbuch pag. 814,
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Rind Bos taurus. Das Rindfleisch gilt allgemein fiir die
nahrhafteste Sorte Fleisch. Das Lendenstiick eines mageren Ochsen
enthilt nach Konig") 77,4%, Wasser; 20,3% NZ?); 1,1% Fett.
Nach Beaumont®) wird gekochtes Rindfleisch in 2/, St., Beafsteak
in 8 St., gebratenes Fleisch in 4 St. verdaut. Uebrigens mdéchte ich
hier ein fiir alle Mal bemerken, dass seine Versuche einen nur sehr
bedingten Werth haben, deon er sieht die Verdauung gewdhnlich
fir beendet an, wenn die Speisen in einen gleichformigen Brei
verwandelt erscheinen, fernhin macht er keine Angaben iiber die
Mengenverhiltpisse der angewandten Nahrungsmittcl, endlich reicht
er eine sehr complicirte Nahrung dax, namlich gleichzeitig animalisehe
und vegetabilische Stoffe.

a. Roh, Lendenstiick. 1,2202 g. enthielten 0,2872g.-23,0371%,
Trs+). Vm?®). 3,1864 g. Nach 6, St.%) v. P7). Geringer B.%),
dessen Bestimmung 0,0638 g. Trs. ergab. Mithin ungeldst 8,50679/0.
— b. Gekocht, Lendenstiick. 0,3225 g¢. enthielten 0,1250 g. =
38,7596 %, Trs.  Vm. 1,9350 g. Nach 7'/ &t. v. P. Geringer
B. — ¢. Schwach gebraten; 0,7520 g. enthielten 0,2187 g. =
29,0824, Trs. Vm. 2,0788¢g. Nach T 8t v. P. Geringer B, —
d. Stark gebraten. 0,6030 g. enthielten 0,20 g. = 33,1675% Trs.
Vm. 2,2612 g. Nach 6/, St. v. P. Ganz geringer B. Auf der
Flissigkeit schwimmen Fettklimpchen. — c. Geschmort, aus
einem grisseren Schmorbraten stammend. 0,6340 g. enthielten
0,2231 g. = 35,1892%, Trs. Vm. 2,1313 g. Nach 61, St. v. P.
Geringer B. Auf der Flissigkeit schwimmen weissliche Fett-
klimpchen. — f. Gekochtes Salzfleisch enthielt in {0,8212 g.

1) Chem, Zusammensetz. d. menschl. Nahr.-u. Genussmittel nach yorh.
Analysen zusammengestellt n. Dr. J. Konig Berlin 1879.

2) Stickstoff-Substanz.

3) Neue Vers. uber d. Magensaft Gbers. v. B. Luden, Lpzig. 1834,

4) Trs. - Trockensubstanz.

5) Vm. - Versuchsmeuge.

8) St. - Stunden,

7) v. P.- vollstindige Peptonisirung.

8) B, - Bodensatz.
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0,3165 g, — 38,5411%, Trs. Vm. 1,9458 g. Zerkleinerung nicht ganz
vollstindig. Nach 8y, St. v. P, Massiger B. Fliissigkeit hell
rothlich.  Aus diesem Versuche ersehen wir, dass das Salzfleisch
betrichtlich schwerer und langsamer verdaut wird, als das auf
anderc Weise zubereitete, was sich durch den bedeutenden Gehalt
an Chlornatrium erkliart, eines Korpers, dessen Einfluss iibrigens
im thierischen Organismus fortfillt, da dersclbe durch Diffusion
sehr bald grisstentheils entfernt wird.

Kalb Vitalus. Vom Fleisch des Kalbes, in Bezug auf Zart-
heit, Nahrungswerth und Verdaulichkeit, gilt ganz besonders das
oben vom Alter, Nahrungsweise, Art des Schlachtens Gesagte.
Mageres Kalbfleisch enthiilt im Mitte] nach Ko nig 78,827, Wasser ;
19,86v/0 N.; 0,820/, Fett. Das Kalbfieisch gilt fiir schwer verdaalich,
eine Annahme, die, wie Smith ') bewiesen hat, in Folge der Schwierig-
keit des Kaueus entstanden ist. Nach Beaumont wird gebratenes
Kalbfleisch in 4 St. verdaut; nach Smith sind zur Verdauung 5 St.
und mehr nothig.

a. Roh, vom Riicken. 1,0220 grm. enthielten 0,2195 grm.
= 21,4775%, Trs. Vm. 3,4920 g. Zerkleinerung miihsam, nicht
ganz vollstindig. Nach 5 St. v. P, Geringer B., aus 0,0547 .
Trs. bestehend; mithin 7,2933%, ungelsst. —- b, Gekocht, vom
Riicken. 0,5683 g. enthielten 0,1923 g, — 33,8377%, Trs, Vm. 2,2165
grm. Nach 6 St. v. P. Geringer B. — ¢, Gebraten, einem
Kalbsbraten entnommen. 0,4460 g. enthielten 0,1400 g. = 31,3901%,
Trs. Vm. 23893 g. Nach 3Y: St. v. P. Geringer B.

Um die Frage zu entscheiden, ob verschiedene Pepsinmengen
bei gleich langer Dauer der Einwirkung und ob gleiche Pepsin-
mengen bei verschieden langer Versuchsdauer einen deutlich nach-
weisbaren Einfluss auf die Schnelligkeit und Vollstindigkeit der
Verdauung ausitben, stellte ich eine grossere Versuchsreihe mit ge-
bratenem Kalbfleische auf, deren Resultate in der folgenden Tabelle
enthalten sind.

J E. Smith. Die Nahrungsmittel, tibers. v. J. Rosenthal.
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No 51‘ Menge der ’ Daucr des I Trockenriiekst. | Trockenritckst.
h Pepsinessenz. | Versuchs. h in grm. \ in Y.
1 7, CC. | 6 Stunden. | O,1120 14,9467
I o ce 6, | 00575 | 7,6667
o o1ce. 6 ., | o008 |78
v o2 cc 6 \ 0,0598 17,9133
v o1 1| ooss | 86,5067
vio,o1ce 2, | 03073 | 6764
vii 1663, 02134 \ 28,4533
viir fo1rcec 4, S 0,0928 0 12,3733
X | 1ce L9 ., | o043 724
X | 1ec 12, | 00496 | 66133
xr | 1cc 24, 0,0t . 5,3333

Aus vorstehender Tabelle ersehen wir, dass eine Steigerung
der Pepsinmenge auf mehr als ', CCO. keinen Einfluss auf die
Vollstandigkeit der Verdauung ausiibt; es schien mir allerdings,
als ob Dbei den Versuchen, wo dic hinzugefligte Pepsinmenge eine
grossere war, der Process schueller verlaufen wire, doch war das
nicht sehr deutlich. Dagegen trat es auf das Klarste zu Tage, dass
der wesentlichste Factor fir die Vollstindigkeit der Verdauung durch
dic Zeit gegeben ist; uud zwar halte ich mich fiir berechtigt den
Verdauungsprocess spitestens nach 9 St. fur beendigt anzusehen,
denn, wenn ieh auch nach 12 St. und namentlieh nach 24 Stund.
einen geringeren Riickstand erhielt, so glaube ich doch, dass sich
dieses nicht durch fortschreitende Wirkung des Pepsins, sondern
allein durch die Wirkung der Salzsiure erkliren ldsst.

Schaf Ovis aries. Das TTammelfleisch wird allgemein fir
leichter verdaulich angesehen, als das Rindfleisch. Halbfettes Ham-
melfleisch enthiilt nach Konig 75,50%, Wasser; 14,26 N.; 8,77%
“~Fett. Nach Beaumont wird es in 8%, St., nach Smith in 3 bis
31,, St. verdaut.

a. Roh, von der Keule. 0,8043 g. cnthielten 0,2033 g. =
25.2766%, Trs. Vm. 29671 g. Nach 3 St. v. P. Ganz geringer B.
— b. Gekocht, vom selben Stiick. 0,3850 g. enthielten 0,1655 g«.

= 4298709, Trs. Vm. 1,7447 g. Nach 6 St. v. P. " Geringer B.
9

“

Sy v —— Y
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c. Gebraten, von der Keule, 06235 g. enthielten 0,2245 g.
== 35,7199%, Trs. V. 2,0997 g. Nach & Vo St v, P, Ganz ge-
ringer B. — d. In Essig gelegenes Schaffleisch geschmort enthielt in
0,5855 g. 0,2215 ¢, = 3783090/, Trs. V. 1,9825 g. Nach 6 8¢, v. I°.
Missiger B.  Auf der Flissigkeit schwimmen Fettkliimpchen,

Schwein Sus domesticus, Das Schweinefleisch, ein be
sehr vielen Vilkern des Alterthums, ich erinnere nur an die Indier,
Juden, Aegypter, verbotenes Nahrungsmittel, wird in neuerer Zeit,
namentlich von der drmeren Bevolkerung sehr geschiitzt und be-
vorzugt.  Mageres Fleisch enthiilt nach Konig 72579, Wasser ;
19,919, N.; 6,819, Fett., Es gilt fir schwerer verdaulich, als alle
anderen Fleischarten, welche Annahme sich aus der grosscren Hirte
der Muskelfasern erklirt, ‘Nach Beaumont wird roher Schinken
in 3 St., gerdstetes Schweinefleisch in 3 s Bt. verdaut,

a. Roh, vom Obersehenkel, ungesaizen. 1,0032 g. enthielten
0,2407 ¢. w= 2360320 o Trs. V. 31258 g Zerkleinerung miih-
sam und unvollstiindig.  Nach § ', 8t. v. P. Geringer B, —

b. Roh, vom Oberschenkel, gesalzen. 0,5520 g. cuthielten 0,1450 Q.
== 26,2681%, Trs. Vm. 2,8551. Zerkleinerung unvollstindig. Nach

T St v, P, Geringer B. — ¢, Gcekocht, vom selben Stiick.
0,5830 g. enthielten 0,2100 8. = 36,0200, Trs. Vm. 2,0821 g.
Nach 7 st. v. P. Missiger B. d. (zebraten, einem griosseren
Braten entnommenr. 0,5050 g. cnthiclten 0,1920 g. = 38,0198/,

Trs. Vi, 1,9726 g. Nuach 6 St. v. P, Geringer B. - e, Ge-
réucherter Sehinken. Derselbe enthilt nach Konig 59,737,
Wasser: 25,08%, N.; 8,11%, Fett; 7.08%, Asche. Der von mir
untersuciite war schwach geriuehert und enthielt in 0,5055 grm.
0,1455 ¢, 28,7833%, Trs. Vm. 2,6057 g. Nach 47/, St. v. P.
Ganz geringer B, — £ Speck. Im Anschluss an die Untersuchung
des Schweinefleisches untersuchte ich den Speck, welcher nach
Konig beim mageren Schwein 69,55", Wasser; 23,81%/, N.; 11,770,
Fett enthilt. Derselbe wurde von mir fein geschabt und enthielt
in 0,3301 g 0,2970 g == 88,3665, Trs. V. 00,8487 g.  Der
Speck ballte sich zu Klumpen zusammen, welche erst nach lingerem
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Sehiitteln auseinanderfielen. Nach 3!/ St. v. P. Spuren von B.
Das Tett ist in Form ciner Emulsion vorbanden. Dasselbe Resultat
trat zu Tage bei Versuchen mit der doppelten und dreifachen
Quantitit des Untersuchungsmaterials. Auffallend war es, dass bei
diesen und den anderen Versuchen mit sehr fettreichen Nahrungs-
mitteln die Gegenwart des TFettes die Schoelligkeit der Pepsin-
wirkung jedenfalls durchaus nicht verminderte.

Hase Lepus timidus. Das Hasenfleisch gehort zu den
nahrhaftesten Fleischarten und enthiilt nach Konig 74,16% Wasser;
23.34%, N.; 1,18%, Fett.

a. Roh, vom ilio-psoas. 0,2162 g. enthiclten 0,0560 g. =
959019, Trs. Vm. 28055 g. Zerkleinerung schwierig und un-
vollkommen. Nach 6!, St. v. P. Geringer B. — b. Gekocht,
vom selben Stiick. 0,2687 g. enthielten 0,1 g. = 37,2162%, Trs.
Vm. 2,0152 g. Nach ¥ St. v. F. Miissiger B. c¢. ITascnbraten
(geschmort), enthielt in 0,2450 ¢. 0,1160 g. = 47,3469/, Trs. Vm.
1,5840 g. Nach 6 St. v. P. Geringer B, d. Hasenbraten mit
haut-gout. Vm. 1,5840 g. Nach 5/, St. v. P Geringer B.

¥iuhn Gallas ciammuanis.  Das Hihnerfleisch gehort zu
den geschitztesten Fleischarten, wenugleich der Niibrwerth ein
geringerer ist, als der der meisten anderen. ks enthilt nach Konig
76,22%, Wasser; 19,729/ N.; 1,42, Fett.

a. Roh, von der Brust eines einjilirigen Huhnes. 0,4930 g.
enthielten 0,1208 g. == 24,0030 Trs. Vm. 3,0608 g. Nach
4 St. n. v. P Geringer B. Die Peptonreaction wurde nicht voll-
standig; auch nach 13stindiger Dauer des Versuches hatte die
Farbe immer noch einen leicht blaulichen Schimmer. —— b. Roh, vem
Oberschenkel. 00,4935 g. enthielten 0,1185 g. = 924,0121°, Trs.
Vin. 3,1234 g. Nach 4' &t. n. v. P. Geringer B. Reaction
wie oben. — c. Gekocht, von der Brust. 0,4505 g. enthielten
0,1527 g. = 33,8957%, Trs. Vm. 2,2126 g. Nach 5 St. v. | o
Geringer B. — d. Gebraten, vou der Brust. 0,3466 g. enthielten
0,1240 g. = 3577610/, Trs. Vm. 2,0960-g. Nach 4/ st. v. P.
Ganz geringer D.

-
v ~

P
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Birkhuhn Tetras tetrix. a. Roh, vom Oberschenkel
eines  Birkhahus. 0,2240 g.  enthiclten 0,0473 g =
21,1160%, Trs. Vm. 3,0518 g. Zerkleinerung sehr mithsam, nicht
ganz vollstindig. Nach 81/, St. v. P, Geringer B. = 0,0695 g.
Tre. Mithin ungeliost 0,26679,. — b, Roh, von der Brust. 0,2265 ¢.
enthielten 0,0720 8. == 27,0169/, Trs. Vm. 2,7760 g. Zerk]einerung
mithsam, unvollstindig. Nach S St. v. . Geringer B, — 0,0831 ¢.
Trs.  Mithin ungelist 11,12%,, — ¢, Roh, von der Brust, mit
haut-gout. Vm. 2,7760 2. Nach 7 St. v. P, Geringer B. = 0,08 g.
Trs. Mithin ungelost 10,6667, — d. Gekoceht, vom Oberschenkel.
0,1820 g. enthielten 0,0740 g. = 40,6593°/, Tis. Vm. 1,8446 g.
Nach 8 St. v. P, Geringer B. = 0,0780 g. Trs.  Mithin ungelist
10,4%.. — e. Gekocht, von der Brust. 0,1567 g. enthielten 0,0650 g.
= 41,4806, Tre. V. LSOSO 2. Nuch 8 . St.ov, P, Missiger B.

= 0,1010 g. Tre. Mithin upgelost 13,4667, — f @ cbraten,
vom Oberschenkel, 05771 g. cuthiclten 0,2034 g, — 30,24520/,
Trs. Vm. 21279 ¢, Naeh 6, Stov. P, Geringer B, = 0,0730 g,
Trs. Mithin ungelost D,7333%0. — . Gebraten, von der Brust,
0,6430 g. enthiclten 0,2348 g, == 36,1369, Trs. Vm. 2.0538 g.

Nach 6', 8t v, P, Geringer B. = 0,0986 g. Trs. Mithin un-
gelost 13,1467v,,

Wilde Ente Anas creca. Die wilden Enten gehdren zu
den weniger geschiitzten Wildarten, ihr Nihrwerth ist aber ein
ziemlich hoher. Sie enthalten nach Konig 70,820, Wasser; 22,659,
N 3,11%, Fett. Nach Beaumont wird gebratenes Entenfleisch
in 4/, St. verdaut. ‘

a.Roh, von derBrust. 0,37 g. enthielten 0,0935 g. = 25,2702%,
Trs. Vm. 2,9679 g. Nach 41/, $t. v. P. Ganz geringer B, — b. Ge-
kocht. 0,7421 enthielten 0,2338 g. = 31,0519, T'rs. Vm. 2,3805 g.
Nach 31, St v. P, Geringer B. — e, Gebraten. 0,6835 g.
enthielten 0,2649 g — 38,7564, Trs. Vm. 1,9351 g. Nach
5 St v, P, Geringer B. — . Gebraten, mit sehr starken
haut-gout.  Vm. 1,9351 g. Nach 37, St. v. P, Geringer B.
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Kingeweide Intestina. Schon zu deu dltesten Zeiten
benutzte man die Lingeweide aller IIshlen des Thierkdrpers als
Nahrungsmittel, ja man schitzte dieselben vielfach weit hoher, als
das Fleiseh. Ihr Nihrwerth ist durchgingig ein geringerer, als
der des lctzteren, da sie weniger stickstoffhaltige Substanzen ent-
halten, dic ausserdem noch in einer weit weniger nahrhaften Form
enthalten sind, da sie zum grossten Theil ans Leim und Chondrin
bestehen. Die Eingeweide, mit Ausbahme des Gekrdses, das un-
gemein leicht verdaulich ist, sind alle schwer verdaulich, und hinter-
lassen bei kimnstlichen Verdauungsversuehen mit Magensaft allein
cinen betrichtlichen Riickstand.

In den Kreis der Untersuchungen habe ich nur das Herz,
die Niere, die Leber einger von mir untersuchten Thiere, den Magen
des Hulws und die Zunge des Rindes gezogen.

Rinderherz. a. Roh. Es enthilt nach Konig 70,087,
Wasser; 21,519, N.; 7,47%, Tett. 0,5166 g. enthielten 0,104 g.
= 20,01564", Trs. Vi, 3,7471 -¢.  Zerkleinerung miihsam und
unvollstiindig.  Nach %'/, St. v. P. Missiger B., welcher einzelue
ungeliste Stiickchen enthiit, die auch nach 14 St nicht gelost
sind. — b, Gekoelt. 0,6370 g. enthiclten 0,2186 g. = 34,3171/,
Tre. Vm. 2,1835 g. Nach 8Y, St v. P, Miissiger B. — c. Ge-
braten. 0,5480 g. enthiclten 0,1605 g. == 29,2885/, Trs. V. 2,5608 g.
Nach 8 St. v. . Missiger B.

Kalbsherz. a. Roh. Es besteht nach Konig aus 72,484/,
Wasser; 15,39, N.; 10,809, Fett. 0,620 g. enthiclten 0,1243 ¢.
— 2211749, Trs. Vm. 3,3909 g. Nach 7 St. v. P. Missiger
D. .- b. Gekoeht. 0,5213 g. enthiclten 0,1638 g. = 31,4214%,
Trs. Vm. 2,389 o. Nach 8 $t. v. P.  Miissiger B. — ¢. 0,5610 ¢.
enthielten 0,1529 g¢. = 27,2549%, Trs. Vm. 27518 g. Nach
T, St. v. . Missiger B.

Sehafsherz. 2. Roh. Dasselbe besteht nach Konig aus
70,570, Wasser; 16,2097, N.; 10,67%, Fett. 0,5478 g. enthielten
0,1193 g, = 21,77807/, Trs. Vm. 34438 g Nach 7 st. v. P
Missiger B. -~ b. Gekoeht. 03885 g. enthielten 0,1293

o, ==
g, ==
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33,2819, Trs. Vm. g,:2535 g Nach 7Y, St. v. P, Madssiger
B. — e¢. Gebraten. 0,52 g. enthielten 0,1320 g. = 25,38469,
Trs. Vm. 29545 g. Nach 6/, 8t. v. P, Missiger B,

Schweineherz, a. Roh Es enthdlt nach Konig 75,079,
Wasser; 17,659/, N.; 5,780/, ¥ott, 0,83 g. enthielten 0,1760 g, ==
21,2048%, Trs. Vm. 3,0369 g. Zerkleinerung miihsam, nicht ganz voll-
stindig. Nach 8 S¢.v. P. Missiger B., einige ungeloste Partikelchen ent-
haltend. — b. Gekocht, 0,6980 g. enthielten 0,1890 g. = 27,07749/,
Trs. Vm. 2,7698 g Nach 8 St. v, p. Massiger B. — e¢. Ge-
braten. 0,6371 g. enthielten 0,1895 g — 29,7441, Trs. Vm.
2,6215 g. Nach 7 S¢. v, ¥. Geringer B.

Niere. Is muss die Bemerkung vorausgeschickt werden, dass
die Zerkleinerung der rohen Niepe ungemein miihsam ist und dass
trotz der grossten Sorgfalt doeh einige Partikel dersclben enfgehen
und dann auch nicht nach 23stiimdiger, ja sclbst S7stiindiger Ver-
suchsdauer vollkommen gelost werden.  Dasselbe gilt, um es gleich
hier anzufithren, wenn auch nicht in so hLohem Grade, von der
rohen Leber.

Rinderniere. a. Roh. 0,5230 g. enthielten 01214 g. =
23,2122%, Trs. Vm. 32310 g. Nach 9 St. v. P Missiger B. --
b. Gekocht. 0,5631 g. enthielten 0,1934 g, = 34,3456, Trs. Vm.
2,1837 g. Nach 8, 8t. v. P. Mittlerer B. -~ c. Gebraten.
0,4507 g. enthielten 0, 1487 g. = 52,9932, Trs. Vm. 2,2731 g.
Nach 8 St. v. P. Mittlerer B,

Kalbsniere. a. Roh. Sje besteht nach Konig aus 72,850/,
Wasser; 22,139/, N.; 3,77%, Fett. 0,6515 g. enthielten 0,115 g.
== 20,1841%, Trs. V. 3,7150 g. Nach S St. v. P, Geringer
B. -— b. Gekocht. 0,7531 g. enthielten 0,2638 g. == 35,0285%,
Trs. Vm, 21411 g. Nach 7 St. v. P. Reichlicher B. — ¢ Ge-
braten. '0,8‘230 g. enthielten 0,2613 g. — 31,7497%/4 Trs. VYm,
2,3622 g. Nach Gy, St. v. P. Mittierer B. Auf der Flussiglkeit
schwimmen zahlreiche Fettklimpchen.

Schafsniere. a. Roh. Sje enthdlt nach Konig 78,600/,
Wasser; 16,569, N.; 8,83", Fett. 0,25G0 g. enthielten 0,0610 g.
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= 22 8281%, Trs, Vm. 3,1475 g. Nach 7', St. v. P. Mittlerer
B. — b. Gekocht. 00,3860 g. enthielten 0,1320 g. = 34,1813%%
Trs. Vin. 2,1941 g. Nach 7 5t v. P. Reichlicher B. — c. Go-
braten. 0,3795 g. enthielten 0,12 g. = 31,6206, Trs. Vm.
23719 g. Nach 6 St. v. P. Mittlerer B.

Schweineniere, 1. Roh. Dicseibe enthiilt nach K onig 74,20%,
Wasser. 18,149, N.; 6,699, Fett. 0,67 g. enthiclten 0,1655 g. ==
24,7015°/, 'Trs. Vm. 35,0062 g. Nach 87 &1, v. I°. Missiger
B. — b. Gekocht. 0,5160 g. enthielten 0,1860 g. = 16,0465, Trs.
Vm. 2,0806 g. Nach 7'/, St v. . Reichlicher B. —- ¢. Gebraten.
0,6647 g. enthielten 0,2637 g. = 36,67209/, Trs.  Vm. 1,8505 g. :,
Nach 3 St. v. P, Reichlicher B. Die Flitssigkeit enthielt zahl- j
reiche Fetttropiehien.

Rinderleber. 2. Roh. Sie besteht nach Konig aus
72,029, Wasser; 19,00%, N.: 5,60, Feit. 0,4331 g. enthielten
0,1096 g. = 25,3059/, Trs. Vm. 29637 g. Nach 7 8t v. P.
Mittlerer B., einzelne ungeloste Partikelehen enthaltend, welche
nach 19 stiindiger Versuchsdauer zum crissten Theil gelost sind.
— b, Gekocht. 0.6512 g, enthielten 0,2283 g, == 35,0583/, Trs. V.
2,1393 g. Nach 8 8t. v. P Reichlicher B. — ¢. Gebraten. 90,5545 u.
eunthiclten 0,2060 g. == 37, .1506v7, Trs. Vin. 2,0188 g. Nach 8 8t v. ¥°.
1eichlicher B. Flissigkeit sehr tribe vollkommen uundurchsichtig.

JKalbsieber. a. Roh. Sie best,eht nach Kénig aus 72,809,
Wasser; 17,66%, N.; 2.30%, Fett, 0,7570 g. enthiclten 0.212% g.
= 2807139/, Trs. Vm. 928717 g. Nach %'/, St v. . Maissiger
B. — b. Gekoeht. 0,7381 g. enihielten 0.2 463 g. = 33,3694%/, Trs.
Vi, 2,2057 g. Nach 7 8t v. . Mittlerer B. — ¢. Gebraten.,
0,6520 g. enthielten 0,2217 g. == 314,0030%, Trs., Vm. 2,207 g.

-~Nach 6'/, 8t. v. . Mittlerer B.

Schafsieber. a. Roh. Yie enthiit nach Konig 69,309,
Wasser; 21,649/, N.; 4,98%, Fett. 0,4550 g. enthielten 0,11 g.
= 24,1758/, Trs. Vm. 3,1022. Nach 6'/ St. v. P. Mittlerer
B. — b. Gekoeht. 0,2049 g. enthielten 0,0924 g. == 81,6717% Trs.
Vm. 2,3679 g. Nach T, St v. P Mittlerer B. - ¢. Gebraten.

R~ S

-
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0,5517 2. cnthielten 0,1904 g. = 34,6021v, Tys. Vm. 21675 .
Nach 6/, St. v. p, Mittlerer B. —

Schweineleber. 3, Roh. Sie besteht ays 72,37, Wasser;
18,65¢/, N.; 5,661/, Fett. 0,5625 2. enthielten 0,1399 g.:24,8711“/’0'Trs.
Vm. 38,0155 g. Nach 6/, St. v. P, Missiger B. — p, Gekocht,
0,5130 g. enthiclten 0,1690 g. =— 32.9434% , Tys, V. 2,2766 g.
Nach 7 St. v. p. Mittlerer B, — o, Gebraten. 0,7230 2. enthielten
0,2648 g. — 36,6251%, Trs. Vm. 2,0477 g. Nach 6, St. v. P.
Mittlerer B.

Hihnerleber, 3. Roh. Sie besteht nach Kénig aus
73,580/, Wasser; 19,837/, N 2,870, Fett. 0,3045 g. enthielten
0,0870 g. = 28,5714%, Trs. Vm. 2,6600 g. Zerkleim,%rung nicht
ganz vollstindie. Quillt sehr betriichtlich. Nach 67, s8¢, v. p.
Mittlerer B., in welchem einzelne Flocken ¢nthalten sind. welche
nach 14 stiindiger Versuchsdauer zum grossten Theil schwanden,
— b. Gekocht. 0,5860 g. enthielten 0,2005 g, = 34,2150, Trs.
Vm. 21920 g Nach 7 st.v . p. Reiehlicher B. -— . Gebraten.
0,4964 g. enthielten 0,1674 8 = 43,7228, Trs. Vm. 22240 Q.
Nach 7 s¢. v. P. Rcichlicher 1. .

Zur Feststollung des Einflusses verschiedener Pepsimnengeu
bei gleich langer Versuchsdauer und gleicher Pepsinmengen bei
verschieden langer Beobachtuugszeit auf dije Schuelligkeit und
Vollstindigkeit dey- Verdauung steljte ich eine Versuchsreihe mit
gekochter Leber von Rinde auf, deren Resultate in dep unten
folgenden Tabelle cnthalten  sind. Al Versuche hatten das
gemeinsam, dass dje Fliissigkeit sehr trithe ung undurchsichtjg
war, sehr viel Fetttropfehen in feinster Verrheiluug enthielt, sehr
langsam filtrirte wig im Laufe der Zeit einen héchst unangenehmen
Geruch entwickelte, der nicht eigentlich an Fiulniss erinnerte, der
aber der Leber Specifisch zu sein scheint, da er sich schon wihrend
des Versuches selbst, wenn auch In geringerem Grade bemerklich
machte. Dije 2y dieser Versuchsreihe verwandte Leber stammte
von einem jungen Thiere und enthielt in 0,7450 g. 0,2613 g, =—
35,0738",, Tys. Vm. 21383 g.
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No 1' Menge der Dauer des | Trockenriickst. | Trockenriickst.
: \ Pepsinessenz. Versuchs. in grm. in ¢/
1| 1, cC \ 7 Standen. | 0,2406 | 82,08
I \ voGC. LT . 01860 | 248

mo|oiee |70, oz “ 28,0

Iv . 2c¢c | 7T 0,199 | 26,5333
v \\ s5cc. |7, ] 0204 | 272

vi | 1cc 10, 06335 | 91,1333

vie | o1ee. s 05986 | 53,1467

vite | rec | A . 02307 | 30,76

X " N | 0198 2064

X | opoe s 0,201 26,3
X1 11 pee 2 . L 019t 25,8667

Zur Entscheidung der Frage, ob durch gewisse Verschieden-
heiten eines Organes cin deutlicher Einfluss auf die Schnelligkeit
und  Vollstiindigkeit der Verduuung ausgeiibt wird, habe ich mit
sekochter Leber, dic aber von cinem  alten Ochsen  stammte
eine Versuchsreihe aufgestellt.  Die Trockenbestimmung cergab in
0,832 g. 0,3312 g. 39,8077, Trs. Vm. 1,8%40.

No. it Menge der 1 Dauer des ‘ Tropkenr'ﬂckst. i Trockenriickst.
t. Pepsinessenz. | Versuchs. i in grm. i in ©,
I ‘ iy, CC. | 7 Stunden. | 0,316 ! 12,1333
1 't, v, e 7 . L 028 | 873333
1 H 1ce. 7o, | 02760 | 368
v o o2cc LT L 0,2801 37,3467
v % 1ee D 06976 | 93,0133
VI | 1CC |3 L 0,4207 | 56,0933
Vil \x LCC. 1B . 10334 0 445333
vinmo| 1o (1@, 02345 379933
X | 1cc 24 1 0237 816

Aus den vorstehenden Versuchen ersehen wir, dass eine Stei-
gerung der Pepsinmenge auf mehr als v, CC. keinen Einfluss auf
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den Verdauungsprocess ausiibt, dass es aber schr wesentlich auf die
Zeit und auf die Beschaffenheit des Organes ankommt,

) Magen vom Huhn. a. Roh, 0,6412 g. enthielten 0,1437 g.
= 2241119, Trs. Vm. 3,3466. Zerkleinerung sehr miihsam und
unvollstindig. Nach 9 St v. P. Is ist aber noch recht viel
ungeldst, was auch noch nach 27stiindiger Versuchsdauer der Iall
ist. — b. Gekocht. 0,4303 g. enthielten 0,1195 g. == 27 77139/, Tys.
Vm. 27006 g. Nach 11 St. v. P. Sehr reichlicher B, — ¢,
Gebraten. 0,5610 g. enthielten 0,1803 g. == 32,1390v/, Trs. V.
2,3336 g. Nach 8 St. v. P. Reichlicher B.

Zunge vom Rind, gesalzen, geriuchert, gekocht, sehr fett.
0,6076 g. enthielten 0,3864 g. = 63,5944/, Trs. Vm. 1,1783 ¢.
Zerkleinerung unvollstindig. Nach 3/, St. b. D. Nach ciner Stunde
verschwand der vothliche Farbenton und es blieb bis zum Ende
des Versuches ein ziemlich reines Blau bestechen.  Nach 8 St.
Ende des Versuches. Mittlerer Bodenszatz.

Fische. Die Zahl der Fiszeharten, welche als Nahrungs-
mittel gebraucht werden, ist eine sehr grosse.  Das Fleisch der-
selben enthilt alle nahrhaften Bestandtheile des Fleisches der
Saugethiere und Vigel, hat aber cinen grosseren Wassergehalt,
s0 dass also der Nihrwerth ey gevingerer ist. Es wird gewshnlicli
fir schwer verdaulich gehalten,  was man  daduareh zu erkliren
sucht, . dass man annimmt, es balle sich im Magen zu grosseren
Klumpen zusammen und verhindere auf diese Weise eine alls'citige
energische Wirkung des Mageusaftes.  Diese Avnahme fand ich
bei meinen Versuchen mit rohem Fizeh durchgiingig bestitigt,

Reps Corregonus albula. a. Rol. 0,6205 g. enthielten
0,1015 g, == 16,3577%, 'T'rs.  (Fine zweite Trockenbesstimmung,
wobei ein ganzer Fisch sorgtiiltiy zerkleinert wurde, ergab 1551159,
Trs.) Vm. 4,5849 g.  Nach 4, 8t v. P. Spuren von B, —
0,0268 g. Trs. Mithin ungeldst 3,5733%,. — b. Gekocht, 0,5685 g.
enthielten 0,1055 g, = 18,5576%, Trs. Vm. 4,0i14 g. Nach 5*., 8t.
v. P. Geringer B. = 0,0748 g. Trs. Mithin ungeldst 9,9733v/,.




— ¢. Gebraten. 0,8370 g. euthielten 0,2070 g. = 24,7312, Trs.
Vm. 3,0326 g. Nach 5'» §t. v. P. Geringer B. — d. Gerduchert.
0,4185 g. enthielten 0,1115 g. == 26,6428%, Trs. Vm. 2,8150 g.
Nach 4/, 8t. v. P. Gaunz geringer B.

Flussharsch Perca flaviatilis. a. Roh. 0,8390 g. ent-
hielten 0,1730 g. == 20,6198/ Trs. Vm. 23,6858 g. Nach 5/, St.
v. P. Spuren von B. —b. Gekocht. 0,7980 g. enthielten 0,2160 g.
= 27.0677% Trs. V. 27709 g. Nuch & St. V. P. Geringer B,
— ¢. Gebraten. 09540 g. enthielten 0,2640 g, = = 27,67299/, Trs.
V. 2,7102 g. Nach 4 8t fast alles gel(’ist. Nach 6 St. v. P.
Geringer B. — d. Gorduchert. 0,8460 g. enthielten 0,2663 g.
= 31,4589/, Trs. Vm. 2.3840 . Nach 2Y, St gelost.  Nach
4 St. v. P. Ganz geringer B.

Rrachsen Abramus brama. a. Roh. 0.7540 g. cnthielten

et A T T g J— }
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0,1750 g. = 23,2000%, Trs. Vm. 32314 g. Nach 3 St. gelost.
Nach 5', St. v. P. Spuren von B. = 0,0245 g. Trs. Mithin

ungelost 3,2667%q. — b, Gekoeht. 0,5831 g. eunthielten 0,1698 g

— 29,1202% Trs. Vm. 25755 g. Nach 4 St gelost.  Nach
6§ St v. P. Goringer B. — ¢ Gebraten, 0,5660 g. enthielten
0,1740 g. = 30,7420% Trs. Vin 2,4397 ¢ Nach 5, St gelost.

Nach 6!/, St v. P. Gunz geringer B. —

Dinakarpfen Leuciscus idus. a. Roh. 0,9735 g. ent-
hielten 0,2015 g. = 20,6935, Tre. Vm. 3,6235 g. Nach 3,
St. gelost. Nach 5 €. ¥. ¥®. Spuwren von B, — b. Gekocht
0,2010 g. enthiclten 0,1905 g. = 23,7827%, Trs. Vm. 3,1531 g.
Nach 3 %t gelost. Nach 3, 8¢ v. B®. Geringer B. — ¢ Ge-
braten. 05765 g. enthielten O, 1505 g. = 26 101)8”/0 Trs. Vm.
28729 g. Nach 6 Bt . B®. Geringer B.

7 FJas Corregonus marena, . Roh. 0,4265 g. enthielten
0,0735 g. = 17.2333%, Trs. Vm. 4,53520 g. Zerkleinerung schwierig,

unvollstindig. Nach 7 8¢, v. W*. Ganz geringer B. Flassigkeit
‘sehr stark schleimig. -—— b. Gekocht. 0,4410 g. enthielten 0,1015 g.
— 23.0158%, Trs. Vm. 32686 g. Nach 3' =g v. P. Ganz
geringer B. — c¢. Gebraten. 1,0645 g. enthielten 0,2420 g. =

1l
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22,7337, s, V. 8,2991 8- Nach 6/, §¢. v, B®. Gans geringe
B. — 4. Gerduchert. 0,2795 g enthielten 0,1095 g. =
39,1776, Tis. V. 1,9144 g Naeh 1, St gelist. Nach 3 st
v. B*. Spurenv. B, e. Rohe Leber enthielt in 0,55 8. 0,0992 ¢
= 28,3428%/, Tys. Vm. 26461 g Nach 6y, st v. B*.  Reich-
licher Bodensaty, - f.Gekochte Lo ber enthielt in 0,44152.0,1415 Q.
= 32,0498°/, Trs. Vm. 2,3401 g Nach 2 St. b, p. Nach 7 &¢.
v. *. Sehr reichlicher B.

Quappe Lota flaviatilis. 4, Roh. Sie besteht nach
Konig aus 59,890, Wasser; 22,73%, N.; 15,949/ Fett. 0,6035 g.
enthielten 0,1220 g == 20,2154°/, Trs. Vm. 3,71 8. Nach 21,
St. gelost. Nach 5 8¢ v. Spuren von B, — b. Gekocht.
0,7960 g. enthielten 0,2015 g = 25,3140/ Tys. Vm. 2,9628 g.
Nach 57, ®¢. v. L o Geringer B. — ¢, Gebraten, 0,7630 g.
enthiclten 0,7283 8- = 20,9213, Tys. Vm. 25065 2. Nach 6
8t v, B®, Geringer B. — (. Rohe Leber. Die Fottbestinnnung
ergab in 21455 g. 0,9970, 8. = 46,4368, Fett, 0,44 . enthielten
0,2480 g. = 06,3636% Trs. Vi, 1,3306 g. Nuach 1., 8t. v. p».
Reichlicher p. Fhissickeit milehig  getriht, ¢. Gekochte
Leber. 05475 8. cnthiclten 0,3140 S = 07.3516% Trs. V.
1,3077 2. Nach 5 : B v, P, Reichlicher B.

Hecht Es«x lucius. a. [ig}, Enthilt nach Konig 77 459,
Wasser; 20,11% N.; 0,69% Fett. 0,8455 . enthiclten 0,1905 g.
== 22,5310% Trs. Vm. 3,3287 g Nach 61/, ®¢. v. B®. Spuren
von B, — . Gekocht. 0,6165 g, enthielten 0,1580 g =
25,6285%, Trs, Vm. 29264 g. Nach 5 &, gelost.  Nach 6, St
v. E®. Geringer B, ... ¢. Gebraten. 0,5765 g. enthielten 0,1855 g,
= 32,1769% Trs. V. 2,3309 g. Nuach ¥ St v. v Geringer B.
— d. Rohe Eijer, 0,3965 ¢. enthielten 0,1255 g. = 31,6519%,
Trs. V. 23695 g.  Sie wurden mit Ausnaline einiger zerquetscht,
Flissigkeit gelblich, stark schleimig.  Nach 2 st v. ¥ Spuren
vou B., in welchem die unzerquetschten Eier nahezu unversehrt
enthalten sind. Letztere wurden cpst nach  13stiindiger Versuchs-
dauer gelost, Dep Bodensatz bestang aus den ungelisten Eihiillen
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und ergab 0,1021 g. Trs. DMithin ungelost 13,6133%. — e. Ge-
kochte Eier. 05660 g. enthielten 0,1770 g. = 31,2720%, Trs.
Vm. 2,3983 g. Nach 5 %t. v. B®. Reichlicher B., in welchem die
6 unzerquetschten Itier auch nach 23stindiger Versuchsdauer nahezu
unveriindert enthalten sind. Der Bodensatz besteht aus 0,1910 g.
Trs. Mithin ungelost 25,4667¢,,. f. Gekochte Leber. (Die
rohe enthilt 79,34°/, Wasser; 6,66/, N.; 4,75%, Fett.) 0,5170 g.
enthielten 0,177 g. = 34,33279, Trs. Vm. 2,1844 g. Nach 7',
St. v. P.  Sehr rcichlicher B. = 0,3155 g. Trs. Mithin ungeldst
42,0667/,

Lachs Salmo salar. Frischer Lachs enthilt nach Koénig
77,06, Wasser; 13,11, N.; 4,3, Iett; gerducherter 51,89%/,
Wasser, 26,009, N.; 11,79, Tett. Von mir wurde der rohe,
gésalzene Lachs untersucht, welcher in 0,6965';;. 0,2460 g. = 35,3194Y,
Trs. enthielt. Vm. 2,1234. Zerkleinerung unvollstindig. Nach 61/, 8t.
v. B®. Geringer B. = 0,0793 g. Trs. Mithin ungelist 10,5733%,.

Hiaring Clupea barengus. Der cingemachte Héring ent-
hialt nach Konig 48,009, Wasser; 19,21Y%, N.; 14,69°%, Fett;
16,789, Asche. a. Fetthiriug, gesalzen. 0,7410 g. enthielten
0,3195 g. = 43,1174" Trs. Vm. 1,7394 g. Nach 1'’, St. gelist.
Nach 4 St. v. P.  Geringe Spuren von B. — b. Gewodhnlicher,
gesalzen.  0,4265 g. enthielten 0,1870 g. = 43,8452", Trs. Vm.
1,7106 ¢ Nach 2'/, St. gelist. Nach 3'/, &t. v. E®. Geringe
Spuren v. B. — ¢. Gerduchert. Enthilt nach Kénig 69,49%
Wasser; 21,12% N.; 8,51% Fett. 0,5550 g. enthielten 0,2540 g.
= 45,7658, Trs. Vm. 1,6388 g. Nach 1/, St. gelost. Nach 3
st. v. . Spuren von B.

Breitling Clupea sprattus, marinirt. 0,5180 ecnthielten
0,2185 g. = 42,1814% Trs. Vm. 1,7780 g. Nach ', St. b. I
Nach 1 St. versehwad die rithliche Farbung und machte eincm reinen
Blau Platz, welches bis zum Ende des Versuches bestehen blieb.
Nach 2%, 8t. vollstindige Lisung.

Neunauge Pteromyzon fluviatilis, gertstet, marinirt;
er enthalt 51,21% Wasser; 20,18% N.; 25,59% Fett. 0,2505 g.
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enthielten 0,1345 g, — 538,6226% Trs. V. 1,3968 g. Nach 4 St.
v. P. Spuren von B,

Flusskrebs Astacus fluviatilis. a. Roh. Schwanz und
Scheere enthielten in 1,0140 g. 02060 g — 20,3155% Trs. Vm.
38,6917 g. Nach 21, St. gelost. Nach 4 St v. P. Ilissigkeit
hellristhlich. Spuren von B. - b. Gekocht. 0,7115 g. enthiclten
0,1525 g. == 21,4336% Trs. Vm. 3,4994 g. Nach 4 St gelost,
Nach 5, St. v. P. Gany geringer B. Flissigkeit hellroth, — c.
Rohe Eier enthielten in 0,1960 ¢. 0,0735 g. — 37,5% Trs. Vm.
2,0 g. Sie wurden mit Ausnahme wenjger zerquetscht. Die Fliis-
sigkeit ist sehr schon dunkel orange, weshalb die Reaction nicht
Zu verwerthen ist. Nach 5 St Fnde des Versuches. Miissiger
B., aus den unverdnderten Eihiillen und 6 nahezu unversehrten
Eiern bestehend., Ry enthilt 0,1275 g. Trs; mithin ungelost 179,
— d. Gekochte Eier. 0,3540 g. enthielten 0,12 g. = 33,8983%
Trs. Vm. 22125 g. Nach 6", St. Tnde des Versuches. Fliissigkeit
schmutzig gelb. Mittlerer Bodensatz, welcher aus den Eihiillen
und 6 vollkommen unverdnderten Eiern besteht und 0,1570" Trs.
repriasentirt. Mithin ungeldst 20,9333,

Miileh. Zuy den wichtigsten und vorziiglichsten Nahrungs-
mitteln, die der Mensch der Natur entnimmt, gehort die Milch.
Man nimmt an, dass sie warm, d. h. gekocht genossen leichter
verdaulich, als in rchem Zustande, sei. Nach Beaumont ist fiir
die Verdauung der rohen Mileh die Zeit von 2Y4 St. erforderlich.
Zu meinen Versuchen bediente ich mich ungekochter, unabge-
rahmter Milch von vorziglicher Qualitdt. Fiir die Bestimmung der
der Untersuchung zu unterwerfenden Qnantitiit nahm ich an, dass
dic Milch 3,5% C(lasein enthalte. Es waren demnach zum Versuche
21,43 CC. Milch erforderlich, a. Der Versuch wird in der gewdhn-
lichen Weise angestellt. Es tritt keine Coagulation ein; erst nach
Verlauf von 3/, Stunden zeigen sich einige geronnene Kliimpchen.
Nach 2', 3t. v. P, — 5. Um die Verhiltnisse moglichst den natii-
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lichen #hnlich zu wmachen, wurde gleichzeitig Labferment hinzuge-
sefzt; auch hier trat die Coagulation nicht sofort ein, sondern erst
pach 1 St. zeigten sich einzelne geromneve Flocken. Nach 2 8t
v. P. — ¢. Die Mileh wurde durch Labferment zur Coagulation
gebracht, gerann in grossen Klumpen, deren Zerkleinerung eine
unvollstindige war. Nach 4 St. v. P. — d. Saure Mileh gut durch-
| gerithrt. Nach 3!/, St. v. P.

! Kise. Der Kise ist ein schon im Alterthume bekanntes
und geschiltztes Nahrungsmittel, dessen Giite und Nihrwerth sehr
wesentlich von der Giite der Milech und der Art und Weise der
Zubereitung abhiingt. Nach althereebrachter Ansicht ist der Kise
schwerverdaulich. Nach Beaumont und Smith beansprucht alter
Kiise 3',—4 St. Zeit zur Verdauung. Nach einem alten Volks-
; glauben, dem Shakespearc?) Worte geliehen hat, ist der Kise, wenn-
: gleich selbst schwer verdaulich, doch c¢in die Verdauung anderer
Nahrungsmittel forderndes Mittel, was auch durch die Erfahrungen
von Gosse?), der das Vermdgen besass durch Hinabsehlucken von
Luft zu jeder Zeit den Inhalt seines Magens nach Aussen entleercn
+u kounen, bestiitigt wird.

a. Frischer- sog. Kimmelkise. Er enthilt nach Konig
47,17 Wasser; 31,01% N.; 7,3% Fett; 10,36% N. freie Extract-
stoffe; 3,92% Asche. 0,5862 g. enthiclten 0,3278 g. = 55,9198%
Trs. Vm. 1,3412 g. Nach 6 8t. v. P.  Missiger B. - b. Inldn-
discher, mager, stark gesalzen, 0,3555 g. enthielten 0,2355 g. =
62,8692% Trs. Vm. 1,1929 g. Nach 2/, St. gelost. Nach 4. St.
v. P. Spuren von B. — ¢ Inlindischer fctt, wenig gesalzen.
Fetter Kiice besteht nach Konig aus 35,75% Wasser; 27,16% N.;
80,43% Fett; 2,53% N. freie Extractstoffe ; 4,13% Asche. 0,4060 g.
enthiclten 0,2660 g. = 65,5172% Trs. Vm. 1,1447 g. Nach 1Y,
St. gelost. Nach 2'/, St. v. P. Spuren von B. - d. Schweizer-
kise. 0,3140 g. enthielten 0,2010 g. = 64,0127% Trs. Vm.

2

i) Troilus und Cressida Act 1L, Se. 3.
2) Spallanzani: Expériences sur la digestion par Jean Senebier. Geneve 1783.

|
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1,1716 ¢. Nach 11, St. gelist. Nach 3/, St. v. P, Spuren von
B, — e Chesterkése, alter. ¥r besteht nach Koénig aus
30,89% Wasser:; 34.75% N.; 21,68, Fett; 6,09°% N. freie Extract-
stoffe; 7,09°% Asche. 0.2760 g. enthiclten 0,2170 g. = 78,6239,
Trs. Vm. 0,9539 g. Nach "2 St. gelist. Nach 1> St. v. P. Ganz
geringer B,

Zur Entscheidung der Frage ob Steigerung der Versuchs-
menge auf dic Schnelligkeit und Vollstandigkeit der Verdauung von
Einfluss ist, stelltc ich mit ¢ und e je 3 Versuche auf, wobei ich
die einfache, doppelte und dreifache Quantitidt verwandte. FEin
Unterschied war bei dey verschiedenen Versuchen nicht wahrzu-

nehmen,

Ei vom Huhn, Liern wird ein ganz besonders hoher Nihr-
werth zugeschrieben, was Jedoeh, wenn man die Menge der Eiweiss-
korper in den Eiern mit der im Fleische vergleiebt, durchaus nicht
gerechtfertigt ist; maoglich ist es allerdings, dass ihuen in Folge des
(rehalts an Lecithin, welehes ejnen wesentlichen Bestandtheil der
Blutkérperchen und dog Nervenmarkes reprasentirt, ein hiherer
Werth, als dem Fleizch zukommt, Was dic Verdaulichkeit der-
selben anbetritit, so gelten rohe und halhhart gekochte fiir verhilt-
nissmissig leicht, harte dagegen fiir sehr schwer verdaulich. Nach
Beaumont werden rohe Eier in 2 St., weich gekochte in 3 St.
und hart gekochte in 3Y, S, verdaut.

Eiweiss. Es besteht nach Konig aus 85,75% Wasser;
12,67%% N. a. Roh. 0,7660 g. enthielten 0,1110 g. = 14.4909%
Trs. Vm. 55176 g Nach 2 St. h. P. Nach 8 St. v. P. Am
Boden liegen einzelne Membranen — b. Ays einem Ei, das 4 M.
gekocht hatte (halbhart).  1,0086 g. enthielten 0,1410 g =
14,0494% Trs. Vm 5,3383 g. a. Groblich zerkleinert; nach 8 St
b. P. Nach 15 St. v. P Sehr viel ungeldst, was auch nach 33stiin-
diger Versuchsdauer der Fall ist. — 3. Miglichst fein zerrieben ;
nach 2. St. b. P. Nach 8 St v. P Missiger B, — ¢. aus cinem
Ei, das 10 M. gekoeht hatte (hart;. 0,7874 g. enthielten 0,1150 g.
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= 14,6049% Trs. Vm. 5,1352 g. « Groblich zerkleinert. Nach
47stiindiger Versuchsdauer liegen noch zahlreiche grossere Stiick-
chen ungeldst am DBoden. — #. Moglichst fein zerrieben. Nach
8Y: 8t v. P. Missiger B.

Eigelb. Es bestcht aus 50,82% Wasser; 16,24% N,; 31,75%
Fett. a. Roh. 0,6384 g. enthielten (,3099 g. == 48,5448°, Trs.
Vm. 1,5605 ¢ Nach 8%, St. b. P. Nach &/ St. v. P. Im Boden-
gatz cinige Flocken. — b. Aus einem Ei, das 4 M. gekocht hatte
(halbhart). 0,6721 g. enthielten 0,3231 g. = 48,9808% Trs. Vm.
1,518 g.  o. Groblich zerkleinert. Nach 36 St. sind noeh grissere
Mengen ungelost. — 8. Moglichst fein zerrieben. Nach 4 St b. .
Nach 11 St. v. P. Missiger B. — ¢ Aus cinem Ei, das 10 R
gekocht hatte (hart). 0,6210 g. enthielten 0,3019 g = 48,6151%»
Trs. Vm 1,6633. Die Versuche, die auch mit groblich und mig-
lichst fein zerriebenem Tigelb angestellt wurden stimmten mit den
beiden vorigen iiberein.

Fibrin., a. Aus geronncnem Rinderblut dureh Auswaschen
gewonnen, nicht ganz rein.  0,5607 g. enthielten 0,1C68 g ==
19,0476% Trs. Vm. 83,9375, Groblich zervkleinert. Nach &'

St. v. P. Gauz geringer B. — b. Fein zerrieben. Hach 17,
St. v. P. Spuren von B. — ¢ Gekochtes Fibrin, U8LL10 g
enthielten 0,2338 g. = 38,2651% Trs. V. 19600 g, Tein zer-

ricben. Naeh 3. St. b. P. Nach 6 8t. v. P. Geringer B.




B. Vegetabilische Nalirungsmittel,

Die aus dem Pflanzenreiche stammenden Nahrungsmittel zeigen
zwar durch ihren Gehalt an eiweissartigen Stoffen und Fetten eine
nahe Verwandtschaft mit den animalischen, sind in vielen anderen
Bezichungen jedoch von ihnen sehr wesentlich verschieden. Bei ihnen
ist der Gehalt an stickstofflosen Verbindungen immer iberwiegend,
withrend dieselben bei den animalischen Nahrung=mitteln, wo sie
nur durch die Fette repriisentirt sind, eine untergeordnete Rolle
spielen; ferner ist die pflanzliche Nahrung sehr viel reicher an un-
verdaulichen Bestandtheilen, denn withrend das I'leisch fast voll-
stindig gelist und verwandt werden kann, widersteht ein grosser
Theil der vegetabilizchen Nahrungsmittel, niamlich die Epidermis-
zellen mit der Cuticula, ein Theil des Pflanzenzellgewebes, alle ver-
holzten Zellen, die Gefisshiindel u. s w., den verdauenden Siften
des Darmkaunals. Weiterhin ist zu bemerken, dass die fir die Ir-
nihrung tauglichen Bestandtheile der Pflanzen in Geweben abge-
lagert sind, welche zlle mehr oder weniger unliislich sind, woher
es kommt, dass unmittelbar der Einwirkung des Magensaftes nur
das Protoplasma derjenigen Zellen unterliegt, dereu Hiillen durch
mechanische Zerkleinerung beim Kauen oder bei der Zubereitung
der Speisen gesprengt worden sind.

Was die Verdaulichkeit der vegetabilischen Nahrungsmittel
anbetrifft, so hingt dicselbe sehr wesentlich von der Zerkleinerung
ab, wie schon oben angegeben worden ist; weiterhin ist von schr
grosser Bedeutung hiefir die Zubercitung derselben und zwar
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geniigt es nicht nur, dass sic iiberhaupt dersclben unterworfen
werden, sondern es kommt auch sehr auf die Art und Weise der
Priaparation an, wic aus Untersuchungen von A, Striimpell ") erhellt.
Derselbe hat niimlich Versuche mit Leguminosenmehl, das in Form
von Kuchen mit Milch, Butiter und Eiern zubereitet worden war
und Linsen in ungemahlenem Zustande, die nur in Wasser gequollen
und darauf gekocht waren, angestellt und gefunden, dass vom ersteren
01,39, des Stickstoffs resorbirt worden war, wihrend hel letzteren
die Menge des resorbirten Stickstoffs nur 59,8%/, betrug. Hierbei
mochte ich mir erlauben auf eine hichst intercssante Thatsache,
die sich bei meinen Versuchen herausstellte, die ich aber lecider
nicht weiter verfolgen konnte, aufmerksam zu machen, Es zeigte
sich n#mlich, dass durch das Pepsin siinmtliche stickstoffhaltigen
Bestandtheile der von mir untersachten vegetabilischen Nabrungs-
mittel in den gelosten Zustand (bergefiiirt werden kinnen, dass
also hier auch derienige Theil, welcher weder duich Wasser noch
durch verduunte Siuren, noev durch verdiinnte Alkalien  gelist
wird, durch daz Pepsin verdaulich gemacht werden kounte. Was
die Versuchsanordnung bei den Untersuchungen der vegetabilischen
Nahrungsmitiel avbetrifft, so war dicseibe in so fern eine andere,
als bei den bisherigen Versuchen, als die, als Vegetabilien zur Ver-
wendung gelangenden Stoffe pach sorgfiltigsier Zerkleinerung '/, St
iiber einer Spirituslampe gelkocht wurden, worauf dann, was auch
bei allen iibrigen Versuchen geschab, zumn Zweck der Ueberfithrung
der Stirke in den loslichen Zustand, Diastase hinzugesetzt wurde;
und zwar geschah das im Verhiltuiss von 1:100 der zu unter-
suchenden Substanz, bei welchem Verhiiltniss die vollstindige Ver-
flissigung der Stirke nach den Versuchen von J. Wernitz?) nach
einér halben Stunde erfolgen soll, bel Anwendung einer Temperatur
von 50° C. Da nun die Salzsiurc schon in einer Concentratiou
von 1:10100 die Wirkung der Diastase authebt, so wurde die Pepsin-

1) Centralblatt fir die med. Wissenschafton, 1876, pag, 47.
2) Ueber die Wirkung der Antiseptica auf ungeforiite Fermonte. Inang.-
Dissert. Dorpat 1%80.
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essenz und die Salzsiure erst nach Verlauf einer halhen Stunde
hinzugefiigt, wihrend welcher Zeit die Kochflaschen im Wasserbade
standen dessen Temperatur 50° (. betrng. D
des Endes des Versuches bei den Untersuchungen
Nahrungsmittel cine sehr viel schwieriger
so stellte ich, um iber die Schnelligkeit, und Vollstiindigkeit der
Verdauung Aufschluss zu erhalten, von den meisten der der Unter-
suchung unterworfenen Substanzen mehrere Ver
verschiedenen Zciten unterbrochen und, w
qualitativ auf ihren Stickstoffgehalt n
wurden,

a die Bestimmung
der vegetabilischen
e ist als bei den animalischen,

suche auf, die zu
ic oben im Anfange gesagt,
ach Lassaigne untersucht

Weizen. Unter den einhcimischen G

etreidearten nimmt der
Weizen die erste Stelle ein,

Er ist von mir in der Form feinsten
und groben Mehles und des aus demselben hergestellten Brodes
untersucht worden, woran ich noch einige Versuche mit Macaroni

in Stengelform schloss. Das Weizenbrod wird nach Beaum ont in
3y St. verdaut. N

Vach den Versuchen von Voit und Rubner )
werden bei Genuss von Weisshrod 94,47 des Stickstoffgehaltes
desselben resorbirt, withrend nach G. Meyer dor
80,1%, N. unterliegen,

a. Feinstes Mchl, Iy enthilt nach Kénig 14,867, Wasser ;
8,91°%, N.; 1,11%, Fett;

74,18, Nfreie Extraetstoffe, 0,1875 ¢,
enthielten 0,1610 g =— 85,8666"7, Trs. Vm. 0,8734 g. Es wurden
drei Versuche aufgestellt, bei welchen die Pepsinessenz und Salz-
sdure schr bald nach der Diastase hinzugesetzt wurden. Dey letzte
Versuch wurde nach 10 St unterbrochen, hinterliess einen sehr
reichlichen Riickstand, der grosstentheils aus Stirke bestand, aber
auch geringe Mengen N, enthiclt.  Ir bestand aus 0,5378 g. Trs.
Mithin ungelést 71,70660/,. Ilierauf worden 4 Versuche aufge-
stellt, bei welchen Salzsiure und Pepsin erst nach 1 St. hinzu-
gefugt wurden. Der nach 3 St unterbrochene Versuch enthielt

Resorption nur

1} Tageblatt d. 50, Vers. deutsch. Naturforscher n. Aerzte,

Miinchen, 1878,
Pagina 351.

2) Zeitschrift fitr Biologie. Jahrgang 1871, Pag. 1.
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sehr bedeutende Mengen N, Der nach 8 #t. unterbrochene wies
einen geringen B. = 0,11 g. Trs. auf, enthiclt mithin 14,6667/,

ungelister Bestandtheile, aber keine Spur N, Aus den vorstehenden
Versuchen ist ecrsichtlich, dass die Gegenwart von Stirke auf
die Schuelligkeit der Verdanung einen hemmenden Einfluss aus-
iibt. Dicse Beobachtung, die sich wohl dadureh erklirt, dass durch
die Stirke, als fremiden Bestandtheil, eine allseitize Wirkung des
Magensaftes auf die Eiweisskorper erschwert wird, habe ich wieder-
helt auch bei Versuchen mit anderen Nahrungsmitteln bestitigt
gefunden. — b. Weissbrod. Es eathilt 38,519, Wasser; (,82% N.j
49,97 Nfreie Extractstotfe. 0,3731 g. enthiclten 0,2805 g. = 60,9627

Trs. Vi 1,2302 g 4 \'crsuche. Der nach 2 &t unterbrochene
hinterliess 0,115 g. Trs., mithin 15,333% ungeldst; enthielt keine
Spur N. — THieran schless ich drei Versuche mit der einfachen,
doppelten und dreifachien Quantitit, dic keinen Unterschied in Bezug aaf
Schuelligkeit und Vollstindigkeit der Verdauung aufwiesen. —c¢. Grob
gemahlenes Mehl (sog. Seppikmehl). s enthiilt nach Kduig
12,18% Wasser; 11,27% N 1,22% Lett; 73,65% Nireie Ertract-
stoffe. 00,2640 g. enthiclten 0,2280 g. == 8(3,3()3()‘/n Trs. Vin. 0,8684 g.
3 Versuche. Nach 1@ $t. nur geringe Spurcn von N. — d. Brod
aus obigem Mehl enthilt nach Konig 41,02°0 Wasser; 6,23% N

48,69% Nireie Extractstoffe. 0,0020 g. enthielten 0,2490 g. =
49,6016% Trs. Vm. 1,6120 g. 3 Versuche. Nach 81/, St. keine
Spur N. — e. Macaroni, in Stengelform enthalten nach Kénig
15,86% Wasser; 8,10% N.; 75,06% Nireie Extractstoffe. 0,2070 g.
enthielten 0,1565 g, = 75,6038% Trs. Vm. 0,9920 g. 3 Versuche.
Nach TY, St. nur noch Spuren von N.

Roggen. Der Roggen stelit scinem Nédhrwerthe nach unter
dem Weizen. Das Roggenbrod gilt fiir schwer verdaulich; nach
Voit und Rubner werden 88,5% des Nhaltigen Theiles verdaut, nach
Meyer wurden vom Minchener Roggenbrod 77,8%, vom Pumper-
nickel 57,7%% der Nhaltigen Substanzen resorbirt. — a. Roggen-
mehl. Es besteht nach Koénig aus 15,02%% Wasser; 9,18% N.;

K

69,86, Nireie Extractstoffe; 2,62 Holzfaser. 0,2050 g. enthielten
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0,1775 g. = 86,5853%, Trs. Vm. 0,8662 g 3 Versuche. Nach
® St. geringe Spuren von N, .- b Roggenbrod. Frisch enthilt
ex nach Kénig 44,62 Wasser; 6,02% N. ; 45,33% Nireie Extract-
stofte. 0,390 g. enthiclten 0,197 g = 50,5128% Trs. Vi, 1,4848 g.
Reaction schwaeh. 2 Versuche. Nach & &4, freringe Spuren von N,
— ¢. Roggenkasein., Das Pri iparat stamunte aus dey Sammlung
des pharmaceutiselien Institutes und stellte cin graubraunes, kérniges
Puiver dar:; es enthielt in 0,1014 g. 0,0872 g = 85,9961% Trs.
Vm. 0,8721 2. 2 Versuche. Der erste wurde nach 8 &g unter-
brochen, hinterliess reichlichen 1. — 0,4833 o Trs. Mithin un-
gulist 64,447 Inthiclt cohr reichliche Mengen N.  Der nach
i4 St unterbrochene Versueh hinterliess 0,213 g. Trs.; mithin
28,4% ungeloster Bestandtheile, die viel N. enthielten.

Gerste. Die Gerste wird von Plinius das iilteste Getreide ge-
naunt. Im Mittelalter spiclte sie als Nabrungsmittel ecine grosse Rolle
und auch heate neeh dient sie in cinzelnen Gebirgsgegenden fast
zur ausschliesslichon Nuhrune, Gerstengries enthilt nach Koénig

PET6% Wasier; 8,757, No: 73,797, Nireie Extractstoffe. — o, Ieine
Gritze (sog. kurizche) enthielt in O 12 o 016! o — 84,7369%,
s V. 0,5850 2. 2 Versnehe, I caetionen Jdewtlich,  Nach T, St
keine Spar N, — h. Grobe Gritize enthielt in 0,2822 o 02470 Q.

= 37,5266, Trs '\m 0.8569. 2 Versuche. heacrmnen nieht
ganz deutlich. Nach 8 st, geriuge Spuren von N, — e, Graupen.
0,2476 £, enthielten 0,2040 g = 844103% Trs. Vm. 0,8885 ¢,
2 Versuche  Reactionen nicht ganz deutiich. Nach - =t. ganz
geringe Spuren N,

Hafer. Der Ilafer, der nach Plinius das hauptsichlichste
Nohrungsmittel der aiten Germanen war und auch heute noch fiir
Schettland, Skandinavien und Westphalen uncutbehrlich ist, wird
im Gauzen seines Unangenehmen specifischen Geschimackes wegen,
von dem Bibra meint, dass er durel ein dtherisches Oel und
dessen 7eﬁetvunvsp1uducto bedingt ist, nur wenig verwandt. Das
Hafermebl gilt fiir schwer verdanlich, auch bedarf es bei seiner
Verwendung schr starken Kocheus, um die Stiarkezellen zum Auf-
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bruch zu bringen. — a. Hafergriitze bestebt nach Konig aus
13,16% Wasser; 12,0° N.; 5,34% T'ett; 64,30, Nfreie Extractstofie;
2.71% Holzfaser. 0,2155 g. enthielten 0,1855 g. = 86,0788°% Trs.
Vm. 0,8713 ¢ 3 Versuche. Nach 77/, .t geringe Mengen N.
Nach ® St. keine Spur N. — b. Counglutin, ans Hafer dargestellt.
Das Priparat stellte ein weisses Pulver dar und enthielt in 0,1203 g.
0,0997 g. = 82,8761% Trs. Vm. 0,9049 g. Nach 3V, St. war
fast alles gelost. Nach 4%/, St. v. P. Spuren von B.

Reis. Der Rei:, der das hauptsichlichste Nahrungsmittel
vieler Millionen Menschen ausmacht, steht in Bezug auf Nahrungs-
werth unter allen Getreidearten awm niedrigzten. In Bezug auf die
Verdaulichkeit desselben ist zu bemerken, dass sie sehr wesentlich
vom Alter abhingt; frischer Reis gilt nimlich fiir sehr viel unver-
daulicher, ja sogar fiir schiadlich, so dass einzelne indische Obrig-
keiten die Benutzung desselben in den ersten drei Jahren verbieten.
Nach den Versuehen von Voit und Rubber werden vom Menschien
96,19 des Nbaltigen Theiles resorbirt. Nach Beaumont wird ge-
kochter Reis in 1 St. verdaut. Der Reis enthilt im Mittel nach
Konig 13,23 Wasser; 7,81% N.; 76,40% Nfrcie Extraetstoffe. —
04645 g. enthielten 0,3975 g = 85.5759% Trs.  Vm. 0,8764 g
3 Versuche. Reactionen nicht scharf. Nach 6 St. ceringe Mengen N.
Nach 8 St. keine Spur N.

¥ais. Der Mais ist im Siiden Europas cin sebr wichtiges
Volksnahrungsmittel. Er steht, was den Gehalt an Eiweisskorpern
anbetrifft, unter den geringsten Getrcidesorfen, enthilt aber mehr
Stirke als die meisten und mehr Fett als alle.  Zur Verdauung des
Mais sind nach Smith 3 —381;, St. erforderlich; nach Voit u. Rubner
werden 93,3% des Nhaltigen Theiles vom Mais assimilirt. “u meinen
Versuchen benutzte ich a. Mais guarantino, der in 0,4015 g.
0,3455 g. — 86,0532% Trs enthielt. Vm 08715 g. Es wurden
4 Versuche aufgestelit. Nach 10 St. nicht unbetrichtliche Mengen N.
Nach 14 St. geringe Mengen N. — b. Maisfibrin. Das Priparat
stellte ein schmutzig-graues, korniges Pulver dar und enthielt in
0,0707 g. 0,0624 g. = 88,2602% Trs Vm. 0,8497 g. 4 Versuche.




Der erste wurde nach 8 St. unterbr
Mithin waren 44,0%, ungeldst.  Ng

cchen, hinterliess 0,330 g. Trs.
ehalt selr bedeutend. — Der

zweite wurde nur mit Salzsiure, ohne Pepsin aufgestellt. Ende
nach 8 8t. 0,7105 g. Trockenriekstand  Mithin ungeldst 94,7333,

— ¢ FEude nach 22 st 0,046 g.

6,6133%. — d. Ende nach 48 St.

Trockenriickstand. Ungelost
0,0385 g. Trockenriickstand.

Ungelost 5,1333%,, Geringe Mcugen von N,

Hivse. Die Hirse wird schon  als Nahrungsmittel vieler
Volker des Alterthums angefithrt, doch war auch den Alten der
geringe Niilhrwerth derselben bekannt. Die gewdhnliche Hirse ent-

hiilt nach Konig 13,159, Wasser; 1

0.91% N.; 8,67% Fett; 56,89%

Nireie Extraetstoffe; 13,06% Holzfaser, Dic von mir untersuchte
russizche Hirse cuthielt in 0,3490 ©. 0,3025 g == 85,5301% Trs.

=

Vi, 08768 g. 3 Versuehe wurden autgestellt,  Nach ¢ /2 St. geringe
Mengenr No Nueh 8 S, keine Spur N,
Buechweiznen Dep Buchweizen ist crst seit dem Mittelalter

genaver bekunni, diente ing sechszehnten Jabrhunderte in mehreren

Gegenden  Frankeeichs Zum  ausschliessliclhien Nahrangsmitiel der

iirmeren Bevolkernng und erfreut sich auch Jetzt noch einer grossen
Beliebtheit. 0,35 g. enthielten 0,202; 8. == 83,5714% Trs. V.
0,8074 ¢ B wuarden 3 Versuche aufgestellt, von denen der letzte

tuch 8 S, unterbrochen wurde und ganz geringe Spuren N. i

Bodensatz aufwios,

Erbsen. Die Erbsen sind cin schon im Alterthume ge-

schidtztes Nahrurgsmittel von hohe
im Mittel nach Kouig 14,319, Wa

m Nibrwerth,  Sje enthalten
sser; 22.63% N.; 1,72% Fett;

93,24 N freie Extractstoffe; 5,45, Holzfaser; 2,659, Asche. Nach
Smith ist fir die Verdauung derselben die Zeit von 21/, St. und
mehr nothig. Zy meinen Versuchen benutzte ich die unreif, noch

griin eingesamu'lelten, 80g. Zuckererbsen und die reifen gewohulichen

Erbsen. Ich liess sie zuerst in doest
sic darauf in destillirtem Wasser

illirtem Wasser quellen, kochte
weich, entfernte hicrauf die

Hiilsen und zerrieb sie méglichst fein, — a. Zuckererbsen ent-
hielten in 0,2985 8. 0,0425 g, = 14,2378% Trs. Vm. 95,2676 g.
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2 Vers. Reactionen undeutlich. Nach 8 St. wurde der zweite Versuch
unterbrochen. Sehr reichlicher B. == 0,542 g. Trs.,, mithin un-
gelost 72,2667%. Ngehalt nicht unbetrichtlich. — b. Gewdhnliche
Erbsen enthielten in 0,4668 g. 0,1348 g. = 38,1619% Trs. Vm.
2,2616 g. 2 Vers. Nach 8stiindiger Versuchsdauer betrug der
Trockenriickstand 0,468 g. = 62,4% ungeldster Substanz und ent-
hielt geringe Spuren N.

Bohnen. Zu den Versuchen, die in derselben Weise vor-
bereitet wurden, wie bei den Erbsen, benutzte ich Kleine weisse
Bohnen, welche nach Konig 12,5% Wasser; 27,6 N.; 2,0% Tett;
38,5%% Nfrcie Extractstoffe; 10,0% Holzfaser; 3,0% Asche enthalten.
Nach Beaumont werden gekochte Bohnen in 2/, St. verdaut. —
0,4585 g. enthielten 0,1670 g. = 36,4237% Trs. Vm. 2,0591. Nach
10 stiindig. Versuchsdauer betrug der Trockenrickstand 0,5502 g. =
73,36%0 ungeloster Bestandtheile, die geringe Spuren von N. enthielten.

Zur Feststellung des Binflusses, den verschiedene Pepsinmengen
bei gleich langer Einwirkung und gleiche Pcpsinmengen bei ver-
schicdener Einwirkungsdauer auf die Schuelligkeit und Vollstandiglkeit
der Verdauung ausiiben, stellte ich mit gekochten DBohnen eine
Versuchsreihe auf, bei weleher ich den Grad der Einwirkung
durch die qualitative Bestimmung des Stickstoffgehaltes zu bestim-
men suchte.

No. ‘E"’ Pepsinmenge. "\\ Versuchsdauer. 1 Stickstoffgehalt.

1 . vy, CC. \ 9 Stunden. | Sehr bedeutend.

m ooy cee 9 Bedeutend.

mr . 1ce. |9 Unbetrachtlich.

8% ‘; 2 CC. \\ 9 . } Gering.

A 1 CC. B ’ ‘ Sehr bedeutend.
vilo1co 5, Bedeutend.

VII \\‘ 10c. | 7 . . | Nicht gans unbetrachtlich.
v | o1ce 12, | Gauz gering.

IX i% 1

CC. i 16 . ' Keino Spur.
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Kartoffel. Die Kartoffel, die in einem grossen Theile der
Welt zu einer picht zu entbehrenden Grundlage der Volksnahrung
geworden ist, nimmt wegen ihres hohen Wasser-, geringen Eiweiss-
und Stiarkegehaltes unter den zur Verwendung gelangenden vegeta-
bilischen Nahrungsmitteln die niedrigste Stufe in Bezug auf Nihr-
werth ein; hierzu kommt noch, dass sie wegen der verhiiltniss-
méssig nicht unbedcutenden Menge von Zellstoff zu den un-
verdaulicheren gehért. Nach Voit und Rubner werden 90,7%% des
Nhaltigen Theiles der Kartoffeln resorbirt. Nach Beaumont
werden geristete Kartoffeln in 2'/, St. verdaut. Sie enthalten im
Durchschuitt nach Kénig 75,779 Wasser; 1,79% N.; 0,16% Tett;
20,56% N freie Extractstoffe; 0,75% Holzfaser. Meine Bestimmung
des Trockengehaltes der rohen Kartoffel ergab in 1,0630 g. 0,2955 g.
= 27,7986% Trs. Die gekochte Kartoffel, die allein einer Unter-

suchung unterworfen wurde, enthiclt in 0,5450 g. 0,1430 g
26,2385% Trs. Vm. 28584 g Es

wurden drei Versuche auf-
gestellt; die Reactionen waren nicht besounders scharf. Nach 6 St.

war der Ngchalt ein geringer. Nach ¥ St. keine Spur N,
Cacaoa. Die Versuche wurden mit €acan express
und zwar benutzte ich zu dreien dic Quantitit von je 1 grm.,
wihrend ich in einem Versuche “ prm. verwandte. Die Reaction
war wegen der dunklen Farbe der Liésung unbrauchbar.
a. 1 grm. Cacao. Ende nach ¥ St Sehr reichlicher N gehalt.
b. 2 grm. Cacao. Ende nach 4 St.  Unbetriichtlicher Ngehalt,
¢. 1 grm. Cacao. Ende nach 6 St Nicht ganz unbetrichtlicher
Ngehalt, der jedenfalls bedeutender ist als bei b,
d. 1 grm. Cacao. Ende nach § St Keine Spur N.
Bei diesen Versuchen trat das Eigenthiimliche zu Tage, dass

bei b, trotzdem die doppelte Quantitit Cacao verwandt w
war, die Losung des Nh

erfolgt war, als bei c.
Zum Schluss mochte ich noch die Resultate zweier Versuche,

die mit aus der Sammlung des pharmaceutischen Instituts stam-
menden Pflanzeneiweissen angestellt wurden, mittheilen.

a angestellt

orden
altigen Theiles schneller und vollstindiger
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a. Das aus bitteren Mandeln dargestellte Legumin, ein réthlich-
weisses, korniges Pulver enthielt in 0,0895 g. 0,0760 g. =
84.9162% Trs. Vm. 0,8832 g. Die Reaction war sehr scharf und
deutlich, wie bei keinem anderen von mir untersuchten vegetabili-
schen Nahrungsmittel. Nach 4 St. war fast alles geldst; nach
51, 8t. v. P. Der ganz geringe B. ergab einen Trockenriickstand
von 0,0212 g.; es waren mithin ungeldst geblieben 2,8267%, in
welchen N deutlich nicht nachzuweisen war.

b. Der aus den Para-Niissen dargestelite Eiweisskorper,
ein weisses Pulver, enthielt in 0,0835 g. 0,0280 g. = 83,6820 g. Trs.
Vm. 0,8973 ¢. Die Recactionen waren nicht ganz seharf, aber
hinldnglich deutlich. Nach 8 St v. P. Ganz geringer B.

Hiermit bin ich am Ende meiner Versuche angelangt; ich
will jedoch nicht unterlassen die Resultate derselben, der leichteren
Uebersichtlichkeit nud des besseren Vergleichs wegen in einer
suzammenhiingenden Tabelle mitzutheilen, welehe Aufschluss ertheilt
iiber die Zubereitung und den Trockengehalt der untersuchten
Nahrungsmittel, @ber die zum Versueh verwandte Mevge und
endlich ither die Zeit, welehe dic vollstindige Verdauung in
Anspruch nahm. Ich habe natinlich nicht alle von mir angestelliten
Versuche in derselben mitgetheilt, sondern habe mich mit der
Anfithrung  eines, nach welchem die Verdanungsdauer bestimmt
wuarde, beguiigt. In Bezug auf letstere ist zu bemerken, dass ich
bei den vegetabilischen Nahrungsmitteln den Versuch fiir vollstindig
beendigt angeschea habe, auch wenn noch ganz geringe Spuren
von Sticketoff im Riickstande enthalten waren und dass ich die
YVersuche, bei denen die Bestimmung desselben einen etwas grisseren
Gehalt ergab, bei denen ich aber das Ende nicht erreichte, mit
cinem * bezeichnet habe. Letsteres gilt auch von den Versuchen
mit animalischen Nahrungsmitteln, bei welchen in Folge un-

sureichender Zerkleincrung cinige mehr oder weniger grosse Partikeln
ungelost im Bodensatz zuriickgeblieben waren.
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l

Nahrungsmittel, ’ Zubereitung. Tr(;;kizjgeh. Yner;rrﬁ] (f;gf:
4 | |
Rind. Fleisch | roh ’ 235871 | 31864 |6,
. | gekocht | 387596 19350 7,
5s " ; schwach gebrt. ! 29,0824 2,5788 ,’7
" » ’stark gebraten[ 33,1675 2,2612 !6‘/2
” g 1 geschmort | 35,1892 21313 61,
. Salzfleisch | gelocht / 385411 | 1,9548 {sz
» Zunge ' gesalzen, gek. | 63,5944 / 1,1793 JS
.~ Herz | roh ‘ 20,0154 3,7471 f71/2*
TR ‘ gekocht | 34,3171 / 2,1855 |81,
. | gebraten | 209885 | 25608 |
, Niere | roh o212 | 32310 lo
»o f‘ gekoeht ’\ 34,3456 | 2,1837 ! 81,
. . webraten | 320031 | 29731 |s
. Leber | roh } 25,3059 j 20637 | 7%
6w  gokocht | 350583 | 2,1393 /8
SR ‘1 gebraten ‘1 37,1506 1 2,0188 I8
Kalb. Fleisch roh | 214775 | 34920 /5
" " | gekoceht I 38,8377 | 22165 |¢
. | gebraten | 31,8001 | 23803 /5%
. Herz [ roh 22,1174 | 83909 |7
N  gekocht | 314214 | 2,3869 |8
R | gebraten | 27,2549 | 27518 7V,
,» Niere | roh 20,1841 f 83,7150 |8+
PP ’ gekocht ‘ 35,0285 | 21411 7
v | gebraten | 31,7497 l‘ 2,3622 (g,
.» Leber roh ,' 28,0718 | 28717 |6,
o e | gekocht | 33,3694 / 2,2475
s “' gebraten {{ 34,0030 " 2,2057 | 6,
Schaf. Fleisch ! roh , 25,2766 | 29671 5
” " | gekocht 42,9870 | 1,7447 |6
”» » | gebraten | 3857199 | 20997 51/,




Nahrungsmittel. Zubereitung. Tro;:{?/lien' Yner:r;ln.'
Schaf. Fleisch Sauerbraten - 37,8309 1,9825 6
,, Herz roh 21,7780 34438 |7
o | gekocht 332819 | 22535 |7Y,
. ' gebraten 95,3846 ‘ 2:9545 |6,
,, Niere roh 23,3281 1 3,1475 | TY,
. gekocht 34,1813 | 21941 |7
» " gebraten 31,6206 2,3719 |6
,, Leber roh 24,1758 3,1022 161,
.o \ gekocht 31,6717 | 2,8679 |7
yo o | gebraten | 34,6021 | 21675 « 61/,
Schwein. Fleiseh }) roh, ungesalz. | 23,9932 \ 3,1258 “6’/2*
. " ( . gesalzen 26,2081 2,8551 \ 7
o . g gekocht \ 36,0206 2,0821 |7
, . | gebraten | 380198 \ 1,9726 6
, . | gerauchert | 28,7833 2,6067 |4V,
. Speck ‘l roh | 88,3665 \ 0,8487 \3'/2
, Hers | roli | 21,2048 | 305360 &*
N \ gelocht 27,0774 \ 27698 \8
N l gebraten | 29,7441 | 25215 |7
., Niere ‘ roh g 24,7015 | 3,0362 !8',*
w o | gekocht ‘ 36,0465 2,0806 {71/2
o | gebraten | 39,6720 \ 18905 7
., Leber | roh | 248711 30155 6V,
- | gekocht | 32,9434 \ 22766 |7
. | gebraten | 36,6251 20477 6%
- Hase. Fleisch roh | 959019 | 28955  6,*
» " i gekocht 37,2162 \ 2,0152 |7
" . ' gebraten 47,3469 | 11,6840 6
» » gebmt,haut.gout‘ — - —_ — |5y,
Hubn. FL (Brust) | roh 24,5080 \ 3,0608 |4
s ! gekocht 83,2057 | 22126 |6

—



_ 46

Nahrungsmittel. Zubereitung, ! Tmiflki?fe}l' 1 ‘i,r?an;n.'

i |
Huhn. F1. (Brust) gebraten ’ 35,7761 ’i 2,0960
» Leber roh 28,5714 2,6600
wow gelkocht 34,2150 | 2,1920
. gebraten 33,7928 ! 2,2240
» Magen roh 224111 | 35,3466
by gekocht 29,7718 ! 2,7006
5 gebraten 32,1390 | 2,3336
Birkhuhn. F1. (Br.)‘ roh J 27,0169 | 27760
" » {  roh h. g o— — —
. | gekoeht | 414806 | 18080
” " . gebraten | 36,5136 ‘ 2,0533
Wilde Ente. FI. | roh | 252702 | 29679
, w» | gekocht | 315051 { 2,3805
" " ’ ‘, gebraten ‘ 35,7504 | 1,351
" " N ; gebraten h. ¢ 1 - __ ( —_ -
Reps . | rol | 163577 | 45849
., s T gekocht | 185776 | 40414
. o gebraten Po24.7312 L 3,0326
. , / goriuchert | 26,6498 | 28150
Flussbarsch roh ' 20,6198 | 3,6858
" , gelkoekt | 27,0677 | 27709
. gebraten f 97 6729 { 27102
” . geriuchert 31,4589 ' 2,3840
Brachsen roh , 23,2095 f 3,2314
" . gekoeht 29,1202 ' 25755
, . gebraten 30,7420 | 2,4397
Jas roh 17,2333 f 4,3520
' gekocht 23,0158 | 38,2586
. gebraten 22,7337 / 3,2991
’ gerduchert 39,1776 1,9144
,» Leber roh 28,3428 | 26461




Nahrungsmittel, Zubereitung. 4[ Troiike;/]fd]' 1‘ Yﬁr;'nl:" (??72:_
{ ; 1
Jas. Leber gokocht | 32,0498 | 23401 |7
Quappe roh | 20,2154 \ 3,7100 |5
N gekocht | 25,3140 | 29628 |5,
gebraten i 29,0213 s 25065 |6
,, Lieber roh \ 56,3636 | .1,3306 41/,
. | gekoeht | 57,3516 | 13077 |5
Hecht roh 22,5310 | 8,3287 |6'%
. \ gelocht | 25,6285 | 29264 |6
. | gebraten | 321769 2,3300 |7
., Eier | roh 31,6519 | 2,3695 | 3*
. ' gekocht 31,2720 = 2,3983 tﬁ*
,, Leber \ gekocht | 34,3327 | 2,1844 1Y,
Lachs roh, gesalzen | 353194 | 21234 |61,
Fettharing gesalzen 431174 \ 1,7304 ] 4
Gew. Hiring oesalzen 1 43,8452 ' 1,7106 ' 31/
" » geriuchert “ 45,7658 \ 1,6388 13
Breitling marinirt 42,1514 1,7780 |2,
Neunauge gcr(istet-mm-in_ | 53,6226 ‘l 1,3068 l‘
Flusskrcbs roh 20,3150 | 3,6017 4
” gekoeht 21,4336 | 3,4904 L2
,, Eier ,i roh 37,6 2 ‘5
- . gekocht 33,8083 | 22125 6,
Mileh (b.) | ungekocht | 214300 2
Saure Mileh s \ - — |4
Kummelkise | 55,9104 | 1,412 |6
_ Magerer Kisc | 62,8692 | 1,1920 |4
Fotter | 65,5172 § 1,1447 | 2Y,
Schweizer-Kise i‘ 04,0127 | 1,1716 13,
Chester-Kise 78,6239 = 09539 |1,
Fiwoiss (Huhn) | roh 144900 | 51756 |6
. | weich gek. (3) | 14,0404 | 53383 8




Nahrungsmittel. Zubereitung. I Tmiikeof;feh' ‘i;er;rrﬁ].. (?:}2:
Eiweiss (Huhn) | hart gelcocht(B) | 14,6049 5,1352 | 814,
Eigelb (Huhn) roh 48,5448 ’ 1,5655 |81,
. ’s weich gekocht(B), 48,9808 ’ 1,6518 11
. " hart gekocht (3)| 48,6151 | 1,663 |11
Fibrin aus Rinderblut. |  ungekocht 19,0476 | 39375 11,
y . gekocht } 38,2651 f 1,9600 |61,
Feinstes Weizenm, gckoehit 85,8666 ;| 00,8734 |8
Weissbrod (d) | 609627 | 12302 |7
Grob. Weizenmeh] gekocht 86,3636 | 0,8684 { 10
,» Brod 49,6016 { 1,5120 |8,
Macaroni ‘ gekocht 75,6038 | 09920 7,
Roggenmehl ’ gekoceht 86,5853 f' 0,8662 9
Roggenbrod | 50,5128 14848 |8
Roggonkasein | 85,9960 J‘ 0,3721 | 14%
Feine Gerstengriilze. gelcoeht L 84,7369 | 0,830 |7,
Grobe | ., 87,5266 | 08509 |8
Gerstengraupen } " 34,4103 | 0,885 {7
Hafergrutze | . ’ 86,0788 | 08713 |9
Conglutin | 82,8761 | 09049 41,
Reis . gckocht | 85,5750 f 0,8764 |6-8
Mais ” 86,0532 f 0,8715 114*
Maisfibrin | I8R,20602 0,8497  48%
Hirso | gckocht | S55301 | 08768 61,-§
Buchweizen | . 83,5714 | 08074 gs
Zuckererbsen ’ v 14,2378 i 5,2676 8%
Gew. Erbsen | . 33,1619 22616 |8
Bohnen | . 36,4237 { 20591 |10
Kartoffeln ; " 26,2385 2,8534 | 6—7
Cacao | | 1 18
Legumin ‘ 84,9162 ; 0,8832 ’5'/2
Biporer oo | osors s




IT.

11L

V.

V.

VI

Theéen.

Die Resultate kiinstlicher Verdauungsversuche lassen
sich nicht auf den menschlichen Organismus i{ibertragen.
Pepsinpriparate wiren zu hiufigerer Anwendung zu
empfehlen,

Fiebernden Kranken darf man nur in beschrinkter Weise
Nahrungsmittel zufithren.

Die jetzt iibliche antiseptische Behandlung des normal
verlaufenden Wochenbettes ist entbehrlich.

Der offentlichen Iygieine gebiihrt ein hervorragenderer
Platz unter den medicinischen Disciplinen, als er ihr

jetzt eingeriumt wird.
Die Homoopathie ist fiir die praktische Medicin von
" nicht zu unterschiitzendem Werthe.
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